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WELKOM

Voorwoord

Een goede lunch is meer dan een pauze tussen twee afspraken. Het is een klein
moment waarop je de dag weer naar je hand zet: brood dat nog warm is, iets fris
erbij en een bord dat uitnodigt om even te blijven zitten.

Voor Lunch in de roos verzamelde ik vijfenzeventig recepten die precies dat gevoel
geven. Sommige staan in een kwartier op tafel; andere verdienen een rustige
middag. Je vindt er broodjes met karakter, tosti's voor een koude dag, wraps die je
meeneemt en kleurrijke kommen om samen van te eten.

De knipoog naar darts zit in het ritme van dit boek: kies waar je zin in hebt, mik op
een smakelijke combinatie en geniet van de treffer. Je hoeft geen perfecte kok te

zijn. Met goede ingrediénten, heldere stappen en een beetje plezier kom je al een
heel eind.

Ik wens je veel fijne lunches toe.

Christel Timmermans



GOED OM TE WETEN

Zo gebruik je dit boek

Hoeveelheden zijn voor twee personen, tenzij anders vermeld. Bij bakrecepten staat
ook de opbrengst. De gewichten van pasta, rijst en granen zijn ongekookt; bij
blikproducten gaat het om het uitlekgewicht. Een eetlepel is 15 ml en een theelepel 5
ml. Zout en peper voeg je naar smaak toe.

De tijden zijn schattingen inclusief voorbereiding. Verwarm de oven vooraf. Alle
oventemperaturen gelden voor boven- en onderwarmte; gebruik bij hetelucht als
uitgangspunt 20 °C minder. Volg bij kant-en-klaar deeg en brood de verpakking
wanneer die andere instellingen voorschrijft. Grootte, dikte en apparatuur kunnen de
baktijd veranderen.

Gebruik schone materialen en houd rauw vlees apart van salades en bereid eten. Bak
kip en gehakt volledig gaar. Kook diepvriesgroenten volgens de verpakking. Houd
koude lunchingrediénten gekoeld, ook wanneer je ze meeneemt. Laat restjes snel
afkoelen, zet ze binnen twee uur in de koelkast op 4 °C en eet ze binnen twee dagen
op. Warm restjes door en door op en verhit ze maar één keer opnieuw.

Recepten met zacht ei zijn bedoeld voor wie dat veilig kan eten. Laat voor zwangeren,
jonge kinderen, ouderen en mensen met een verminderde weerstand zowel eiwit als
dooier volledig stollen. Gebruik voor hollandaisesaus een gepasteuriseerde eidooier.
Controleer bij allergieén de etiketten van onder meer brood, sauzen, kaas en
vleeswaren.

De digitaal gemaakte beelden tonen een serveeridee. Hoeveelheden, extra garnering
en presentatie kunnen afwijken; volg steeds het recept.
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01 /75 - BROODJES MET KARAKTER

Ciabatta met burrata, tomaat en
basilicum

Tijd: circa 15 minuten - Voor 2 personen

Ingredienten

e 2 ciabatta’s

e 2 rijpe tomaten

e 1 bol burrata (125 g)

* 5 g verse basilicum

e 1 el olijfolie

Bereiding

01 Rooster de opengesneden ciabatta’s kort in een droge pan.

02 Snijd de tomaten en verdeel ze met de gescheurde burrata over het brood.

03 Besprenkel met olijfolie, voeg basilicum toe en maal er peper over.






02 /75 - BROODJES MET KARAKTER

Broodje kip-pesto met rucola

Tijd: circa 25 minuten - Voor 2 personen

Ingrediénten

* 2 kipfilets (samen 250 qg)

e 2 broodjes
e 2 el groene pesto
* 40 g rucola

e 1 tomaat
¢ 1 el olijfolie

Bereiding

01

02

03

Verhit de olijfolie op middelhoog vuur. Bak de kipfilets circa 12-15 minuten; keer
halverwege. Controleer of de kip ook in het dikste deel volledig gaar is. Laat kort
rusten en snijd in plakken.

Rooster de broodjes en besmeer beide helften met pesto.

Snijd de tomaat in plakken. Beleg de broodjes met rucola, tomaat en kip en
serveer warm.
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03 /75 - BROODJES MET KARAKTER

Baguette met rosbief en
truffelmayonaise

Tijd: circa 15 minuten - Voor 2 personen

Ingredienten

* 1 baguette

¢ 150 g plakjes rosbief

2 el truffelmayonaise

* 40 g veldsla

¢ 1 kleine rode ui

Bereiding

01 Snijd de baguette in twee stukken en rooster de snijvlakken.

02 Bestrijk met truffelmayonaise en verdeel de veldsla en rosbief erover.

03 Snijd de ui flinterdun en maak de broodjes ermee af.
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04 /75 - BROODJES MET KARAKTER

Zuurdesem met avocado en zacht ei

Tijd: circa 15 minuten - Voor 2 personen

Ingrediénten

* 4 sneetjes zuurdesembrood
* 1 rijpe avocado

* 2 eieren

e 1 tl citroensap

e Y4 tl chilivlokken

Bereiding

01 Breng een pan water aan de kook. Laat de eieren voorzichtig in het water zakken
en kook circa 7 minuten voor een zachte dooier. Koel kort onder koud water en pel
ze.

02 Prak de avocado met citroensap, zout en peper en rooster het brood.

03 Verdeel de avocado over het brood en leg de gehalveerde eieren erop. Strooi er
chiliviokken over.
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