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Dompel het rijstpapier in water en leg het 
op een theedoek. Doe de vulling erop.

Het papier mag niet te vochtig zijn want 
dan scheurt het. Voorzichtig opvouwen.

Deppen en 
snacken maar.

Als Dung, kleindochter van oma
Hai Thi Nguyen (79), in Vietnam is 
met haar familie, eet ze Goi Cuon op 
heel warme dagen. Het lijkt erg veel 
op een loempia. Goi Cuon is daaren-
tegen een stuk gezonder, want het is 
niet gefrituurd.

Yeah ze 
zijn klaar!!
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Soepvlees, schenkel, kip, garnalen, je kunt 
een van deze ingrediënten voor het maken van 
kroketten gebruiken, mits goed gaar gekookt.
Verder: 60 gr boter, ui, 60 gr bloem, 1/2 l 
bouillon, ei, paneermeel.

Heel goed 
hakken. Fruit de ui in 60 gram boter.

Als de ui glazig is, gooi je er in één keer 60 
gram bloem bij en een halve liter boullion. Flink blijven roeren.

Maak van de ragout 
mooie ronde staven.

Terwijl alles afkoelt in 
de ijskast, zet je drie 
bakjes klaar. In de 

volgorde: bloem, losge-
klopt ei en paneermeel.

KROKETTEN KROKETTEN 
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Benodigd: Vietnamese worst, 250 gr rauwe gepelde 
garnalen, 250 gr speklap, 3 eieren, taugé, rijstpa-
pier, koriander en munt. Voor de saus: vissaus, 
limoen, knoFlook, peper, verse rode peper & suiker.

Kook de speklappen en 
garnalen in water. 

Bak een dunne omelet en 
snij die in reepjes.

Rijstpapier koop je bij de toko. Veel supermarkten verkopen 
het. Als alternatief kun je een blaadje sla gebruiken.
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Snij de worst en speklap. 
Voeg peper en zout toe.

Goi CuonGoi Cuon
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De organisatie Worldgranny verzamelde met een facebookcampagne 
authentieke recepten van de oudste generatie, oma’s en opa’s uit de 
hele wereld. WorldGranny bestrijdt wereldwijd de oorzaken van 
armoede van mensen op hoge leeftijd. Ze werkt met en voor ouderen 
om te zorgen dat die zo lang mogelijk zelfredzaam blijven. 
De recepten werden merendeels ingeleverd door in Nederland levende 
kinderen en kleinkinderen. Wereldkok Rob Baris paste de recep-
tuur aan aan de Westerse smaakpapillen, maar ook aan de ver-
krijgbaarheid van de ingrediënten bij de Nederlandse middenstand. 
Het hele proces werd gefotografeerd door Maarten Laupman en 
beschreven door Fons Burger. Het maakt dit boek tot een spannende 
culinaire wereldreis voor iedereen.
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      Wij nemen je mee
     op een kookavontuur dat je terugzet 

in de tijd en je door de hele wereld 
voert. Een vijftigtal recepten uit alle 
windstreken en culturen. Snacks, vis, 

vlees, groente: ze passeren allemaal ons 
gasfornuis tot en met de toetjes. We be-
ginnen met de lijst ingrediënten en laten 
stapje voor stapje zien hoe de gerechten 

moeten worden gemaakt.
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RECEPTEN vAN
 OPA’S EN OMA’S
 UIT DE HELE

 WERELD.

WorldGranny haalt  
ouderen uit de hele wereld  

uit de eenzaamheid en het isolement  
en bestrijdt de oorzaken van armoede  

op hoge leeftijd.  
WorldGranny mobiliseert politici,  

beleidsmakers, bedrijfsleven, organisaties 
en gewone mensen (zoals jij en ik) om  
zich met hart en ziel in te zetten om  
de vergrijzing ons niet de baas te  

laten worden. Zelfredzaamheid, 
wereldwijd.

WorldGranny’s WorldGranny’s 
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Rob Baris is al sinds de jaren zeventig een bekende kok 
in Rotterdam en omstreken. Hij was een van de eerste 
koks die de macrobiotische keuken op restaurantniveau 
bracht. Als promotor van de onbespoten keuken startte 
hij menig restaurant in de havenstad. Nu heeft hij een 
klein paradijsje voor zichzelf gemaakt in Normandië, 
waar ook een deel van dit boek werd geproduceerd.

Desmond Bohm. kok in Rot-
terdam, is onze assistent. 

Maarten Laupman studeerde aan de Willem de Kooning 
Academie in Rotterdam en aan de York University in 
Toronto. Hij werkte voor bladen als Oor, Vinyl en 
Circuit. Hij fotografeerde onder meer voor Het vita-
mine K kookboek, Spicy en Zuid Kookt!

Valerie 
Kuster van 
de Rotter-
damse 
Dakakker 
hielp Rob 
in Frank-
rijk.

En ik ben 
Fons Burger, schrijver van onder 

meer twee kookboeken en nu dus van 
een kookboek in stripvorm, zodat 
iedereen precies kan zien hoe alles 
eruit moet zien. Hopelijk ga je net 

zo veel plezier aan de recep- 
ten beleven als wij. 

DE CREWDE CREW
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Porreres is een klein dorp 
op het eiland Mallorca in 
de Middellandse Zee. In een 
huis op een heuvel werkte 
de crew lange dagen om een 
deel van de recepten te 
bereiden. Van buurvrouw 
Magdalena kregen we het 
eeuwenoude recept voor de 
sopa Mallorquin.

Op een reis in 40 dagen rond 
de wereld verzamelden Fons 
en zijn gezin materiaal voor 
dit boek. Zo werd de hele 
wereld onze locatie.

Het liefst kookt Rob in zijn 
eigen keuken op zijn 
Normandische ‘campagnette’ 
nabij Coutances. Hier kun je 
kamperen of logeren in zijn 
chambres d’hôtes. 's avonds 
genieten zijn gasten van zijn 
kookkunst.

En dan natuurlijk Rotter-
dam (hier de Markthal) 
waar de makers van dit 
boek allemaal wonen. Een 
smeltkroes van culturen, 
dus ook een smeltkroes 
van keukens in de leukste 
stad van Nederland.

DE LOCATIESDE LOCATIES
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Snacks zijn er over de hele wereld. De stalletjes langs de 
straten in Bangkok, de barretjes in Spanje met tapas, onze 
eigen snackbar met een lekkere kroket. Op de volgende pa-
gina's Vier Wereldsnacks naar traditionele receptuur.

SNACKSSNACKS
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Benodigd: Vietnamese worst, 250 gr rauwe gepelde 
garnalen, 250 gr speklap, 3 eieren, taugé, rijstpa-
pier, koriander en munt. Voor de saus: vissaus,  
limoen, knoFlook, peper, verse rode peper & suiker.

Kook de speklappen en 
garnalen in water. 

Bak een dunne omelet en 
snij die in reepjes.

Rijstpapier koop je bij de toko. Veel supermarkten verkopen 
het. Als alternatief kun je een blaadje sla gebruiken.

Dompel het rijstpapier in water en leg het 
op een theedoek. Doe de vulling erop.

Het papier mag niet te vochtig zijn want 
dan scheurt het. Voorzichtig opvouwen.

Deppen en 
snacken maar.

Als Dung, kleindochter van oma
Hai Thi Nguyen (79), in Vietnam is 
met haar familie, eet ze Goi Cuon op 
heel warme dagen. Het lijkt erg veel 
op een loempia. Goi Cuon is daaren-
tegen een stuk gezonder, want het is 
niet gefrituurd.
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Snij de worst en speklap. 
Voeg peper en zout toe.

Yeah ze 
zijn klaar!!

Goi CuonGoi Cuon
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Soepvlees, schenkel, kip, garnalen, je kunt 
een van deze ingrediënten voor het maken van 
kroketten gebruiken, mits goed gaar gekookt.
Verder: 60 gr boter, ui, 60 gr bloem, 1/2 l 
bouillon, ei, paneermeel.

Heel goed 
hakken. Fruit de ui in 60 gram boter.

Als de ui glazig is, gooi je er in één keer 60 
gram bloem bij en een halve liter boullion. Flink blijven roeren.

Maak van de ragout 
mooie ronde staven.

Als je lichtere kroketten 
wil, neem je alleen eiwit.

Zorg dat ze heel goed in het paneer zitten, 
anders ontploffen ze in de frituur.

Caroline van  
Dullemens oma 
maakte ook zelf 
kroketten en het 
was altijd een 
feest. “We organi-
seerden kroketten-
wedstrijden. Ik at 
maar liefst zeven 
kroketten en won! 
Heerlijk tot de 
laatste hap.”Terwijl alles afkoelt in 

de ijskast, zet je drie 
bakjes klaar. In de 

volgorde: bloem, losge-
klopt ei en paneermeel.

KROKETTEN KROKETTEN 
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Nodig voor het deeg: 200 gr bloem
100 gr roomboter, water en zout. Voor  
de vulling: 150 gr ham, 100 gr magere 
spekblokjes, 4 eieren, 4 el zure room, 2 
kopjes geraspte kaas, peper en zout.

Eerst bakken 
we het spek uit.

Dan voegen we de ham, zure 
room, helft van de kaas en 
peper en zout toe.

Lekker roeren en 
wokken die handel.

Voeg ten slotte de vier eieren toe.

Voor het deeg kneden we 
alle ingrediënten en rol-
len het met een deegroller.

Het deeg gaat in de vorm. 
Ruim over de randen. De vulling kan er nu in.

Randen netjes omvouwen 
en vervolgens afdekken 
met de rest van de kaas.

KArin v.d. Meij had een Frans omaatje dat voor 
iedereen klaar stond: “Vaak als ik kwam logeren, 
kwam er Quiche Lorraine op tafel. Het is nog 
steeds een favoriet recept in ons gezin en vrijwel 
iedere verjaardag maak ik het ook voor de gasten 
als borrelhapje. Dit is voor mij de enige echte  
Quiche Lorraine. Andere recepten voldoen niet.

Kortom: een heerlijke snack en met wat sla 
erbij al snel een complete maaltijd.

Het is be-
langrijk dat 
de substantie 
goed stevig

 is.
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QUICHE
Lorraine
QUICHE
Lorraine
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Nodig: 1 kopje volle melk, 1/2 kopje zonnebloemolie, 
2 kopjes tapiocameel, 2 eieren, 1 kopje geraspte 
Parmezaanse kaas, mespuntje zout.

Breng melk en olie aan de 
kook en haal 't van het vuur.

Voeg het tapiocameel toe en 
meng het goed.

Kneed het meel tot 
het stevig wordt.

Voeg een voor een 
de eieren toe.

Dan voeg je de geraspte kaas toe aan het mengsel.

Het handigste is om vervolgens een rol te 
maken die je daarna in partjes snijdt. Gebruik veel bloem zodat het deeg niet plakt.

Maar hoe kom 
je zo bruin?

Oh, 15 minuten 
op 190oC in de 

oven!

Braziliaanse 
kaasbolletjes 
Braziliaanse 

kaasbolletjes 
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Soep is over de hele wereld meestal het voedsel voor de ar-
men. Het verdrijft het gevoel van honger en je kunt er al 
je restjes in kwijt. Maar soep is ook het meest ontwikkelde 
gerecht op aarde geworden. Onze queeste begint in Mallorca 
Bij onze Spaanse buurvrouw magdalena.

SOEPENSOEPEN


