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Je kunthij dit recept beter
2 pizza's woken, want don
kom je befer uif met de
ingredienten. De tweede
pizza eet je don de volgende
dog &f vries je in. Wont

zelfoermackte diepvriespizzo _ S

is el oké ).

@,

A OF TURKS BROOD

mef mango, mozzarella, gorgonzola, pistachenofen en veldsla

Nodig voor één pizza

v \0 ORWOON

- 1;2 pot pastasaus @\\k knge fYEQO?\JV\WO‘W\\g g\d kopeY\D
in ol supermor

- 50 gram gorgonzola (ongeveer)

- Y2 eetrijpe mango

- 1eetlepel pistachenootjes

- een handje veldsla

- 14 bol mozzarella

Mijn levensdoel is om mensen voorgoed van de diepvriespizza af te
krijgen. Echt, zelf pizza maken is z6 makkelijk en ZO VEEL LEKKERDER (vijf
uitroeptekens). Maak bijvoorbeeld eens een pizza klaar op een half Turks
brood. Dan heb je een lekkere luchtige bodem en je pizza lijkt op zo'n
diepvries-unit-met-dikke-bodem-ik-noem-geen-merken (#laster), maar
smaakt gewoon véél beter! Probeer het!

Snijd het Turkse brood door de breedte in tweeén. Zeg maar: plat. Je
hebt dan twee ronde pizzabodems. Chilll Smeer de bodem in met lekker
veel pastasaus en verdeel de ingrediénten erover. Hoe je het doet mag
je zelf weten, maar ik zou eindigen met kaas en de sla er pas op doen als
de pizza afgebakken is. Bak de pizza 15 minuten op 200°C in de oven en
verdeel er dan nog wat veldsla over. Klaar!

Overigens kun je natuurlijk helemaal zelf bepalen wat je op je pizza
doet. Een classic Margherita is ook lekker op Turks brood, of wat dacht je
van pizza Hawaii met kaas, ham en ananas? Mjam!
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bIN-TONIC BURGER

Nodig voor 1 persoon
- 1hamburger
- 3 takjes rozemarijn
- 10 cm komkommer
- 1scheut tonic

1scheut Gin

2 theelepels mayonaise
paar zwarte olijven

1 broodje

WE@

Pereidingstjd 2 wr Joje 1ee§+
het goecl Dit ot omen nabjj
dric eeunen om klaar fe maken,
omdat je gin-tonickomkon™
mers lang moeten intrekken.

Potverdikkie!

Bij de titel ‘Gin-tonic burger’ gaan als het goed is alle alarmbellen af: JOEHOE, DIT WIL JE. Precies
dat gevoel had ik ook toen ik eens in een kookworkshop belandde waar we Gin-tonic burgers
gingen maken. Wel een heel andere burger dan deze, maar het Gin-tonic-principe is hetzelfde.
Je gaat namelijk komkommers weken in Gin-tonic, naar een idee van Naresh (a.k.a mijn Tinder-
match a.k.a. die ene van Masterchef) en dat is ge-wel-dig. Mjam!

Snijd de komkommer in dunne plakjes en leg in een kommetje met Gin en tonic. Probeer dit niet
stiekem op te drinken. Ik herhaal: DRINK HET NIET STIEKEM OP. Zet het gewoon even twee uurtjes
in de koelkast en probeer aan iets anders te denken.

Snijd in de tussentijd een takje rozemarijn heel fijn, kneed dat vervolgens door je hamburger en
maak er opnieuw een burgervorm van. Bak de burger in de pan met een beetje olijfolie en nog
twee extra takjes rozemarijn. Gaat vet lekker ruiken!

Snijd in de tussentijd een broodje doormidden en smeer er mayo op met wat olijfjes. Leg daarop de
Gin-tonic komkommers (ik herhaal: probeer er niet van te snoepen) en leg daarop je burger. Eindig

dan weer met Gin-tonic komkommers en het bovenste deel van je broodje. KLAAR!

Je kunt er natuurlijk nog van alles op en aan en onder en tussen doen, maar hou altijd in gedach-
ten: zou dit lekker zijn in/bij een Gin-tonic? Dan ga je helemaal goed.

En dan mag je nu eindelijk het overige Gin-tonic sap van de komkommers opdrinken. Cheers!




Nodig voor 1 persoon

- 5 rode aardappelen

- scheutje olijfolie ervoring
- 2 eetlepel koek- en speculaaskruiden

Ik heb er riet echt verstand van, woor de )
leert vnij dot dif chile aardappelen zijn
orm frieties von fe moken

- zout

Snijd de aardappelen in dunne frietjes, van ongeveer 1 cm dikte.

Voor knapperige frietjes is het verstandig om de gesneden

aardappelen een halfuur in een bak water te laten weken. Maar

dit is geen must. Of nou ja: ik ben er te ongeduldig voor en neem
.. slappe frites dan maar voor lief.

Besprenkel de frietjes met wat olijfolie, strooi er wat zout over en
hussel ze door elkaar. Verdeel de frietjes over een bakplaat met
bakpapier en bak 25 minuten op 180 °C in een voorverwarmde
oven.

Een bizorre id o
comb .
nafie olie echt heel lekker i, Probeer het moor eens i Bestrooi de frietjes met koek- en speculaaskruiden zodra ze uit de
oven komen. Enjoy!

46

47



elkornin het hoofdsiuk et olleen moor vegetorische recepten! Hier moet ik

je watover vertellen Sinols 2012 doe ik iedere moondog mee aon 'meat free

monday. Tk begon hier oott mee omdlat ik meer vegorecepten op m blog wilde
oloatsen en het el goed voor min eigen creotivitet vond. Dt je doornaast het dierenleed en het

milieu allebei ook nog wot goed doet, was leuk meegenomen.

Moor in het voorjoar von 2016 ko de N TR Qe weet wel, die #e\evis\e-omroep) noar e
toe vriet de vraag of ik tee weken long mee wilde doen caneen minder-vleesefen-challenge.
Televisiegeil ols ik ben (grapie) wilde ik dot natuuriik wel en stortfe ik een poor weken later met
de Vleesverlangen Chollenge' [Jskonijn ols tk kan zijn (gratisrijmpie) hod ik nief gedacht dat
- Tree weken benust met mijn vieesconsumptie omagon, ets met me zou doen. Totdot ik aon
et einde von de twee weken cog in oog stond met een vorken en opeens vnoest huilen Like,
it ZORAAR En sindsdien eet ik opeens veel vinder viees, of alleen nog bidogisch
Viees. Ik vraag me gewoon iedere dag oprecht of-heb tk echt zinin viees, of kan ik ook een
Veesvervanger aebruiken? Envook is dat tvieede het gevol

\. L .k zol noott vegetariér worden en ben ook nog steeds ggk op

A een lekker biefstukie, moar ik ben e er ruwel benuster
van dat ket helemaol piet nodig is om 7 dagen per week
Vlees te eken, dat fe op dieren kount (@t is best een gek
dee) en dat de Vieesindusirie cht zo yilieuvervuilendis,
ferwij het heel vnakkelik is om een Klein beetie vinder
Vees te eter Dus, fot zo ver wijn levensbeterende
woorder, ik hoop dat e in dit hoofdistuk lekkere
inspirafie voor Vieesloze gerechten vind
DEnadls je her meer over wilt
weten, freet e dan even
@_terveld!
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Een croissont - Yoshl

. CROSTIMET BACON

= e met bieslook en roomkaas

Nodig voor 1 persoon
- 1croissant
- 2 plakken bakbacon
3 - roomkaas zonder kruiden (bijvoorbeeld Philadelphia)
—_—— = - verse bieslook

Neem twee plakken bacon en bak ze tussen het tosti-ijzer alvast
een beetje bruin. Snijd je croissantje open en smeer in met een
flinke laag roomkaas en verdeel er wat verse bieslook over. Beleg
e de ingesmeerde croissant vervolgens met de gebakken bacon en
doe de hele tosti nog even tussen het tosti-ijzer. Het voelt vet
— ek, onnatuurlijk om je croissantje tussen een tosti-ijzer plat te druk-

e R e ken, maar het resultaat is amazeballs! Suuuuper lekker en echt
F s R even iets anders dan andere tosti’s. [k wil het je bijna verplichten

e om deze tosti eens klaar te maken. DOE HET! :D

= S

126 b = o




KNALROZE SFRINGROLLY

met mango, Kip, noedels, wortel en munt

Nodig voor 1 persoon

’_\__, TIP: trek oude Kleren oon
1 mango rode bietensap is killing
- 1/ blok noedels voor je oufit
- 5 plukjes peen julienne

- 5 takjes verse munt
- 1kipfilet

Bak de kipfilet gaar. Mijn tip: stop ‘m tussen een grillijzer, want dan is hij super snel
klaar, heb je minder afwas en heb je er bijna geen omkijken naar. Snijd ‘m daarna in
reepjes. Kook de noedels in een paar minuten gaar en spoel ze af onder koud water
en snijd in de tussentijd de mango in stukjes.

Schenk het bietensap uit een potje bieten in een diep bord. Maak een rijstvel nat on-
der de warme kraan en haal ‘m vervolgens door het bietensap. Pas op met je kleding
(en witte muren: ik spreek uit ervaring), want bietensap krijg je echt nergens uit.

Beleg het rijstvel met alle ingrediénten: noedels, een plukje peen julienne, wat

mango, stukjes kip en verse munt. Vouw het rijstvel dicht, zodat het gaat lijken op een
condoom, maar dan knalroze. KLAAR!
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N DANBEN ]

Ik vind het nog steeds bizar dat dat ene week-
end in juni 2013, toen mijn blog van 1600 naar
25.000 likes op Facebook groeide, zoveel invioed
heeft gehad op mijn leven. Ik had nooit ver-
wacht dat mijn hobbyblog met de langste en
knulligste URL van Nederland, waarop ik zonder
echte kookkennis schrijf over mijn avondeten,
op een dag mijn baan zou worden. Maar het is
zover, aaaah!

In het voorjaar van 2016 durfde ik het eindelijk
aan:ik nam ontslag als hoofdredacteur bij het
online magazine waar ik toen werkte en ging
voor mezelf aan de slag. De beste keuze ooit!

Vaak krijg ik de vraag:‘Maar hoe kun je dan
rondkomen van zo’'n blog en wat doe je dan de
hele dag?’ en daarop geef ik graag antwoord.

Ik vind fulltime bloggen de leukste baan van de
wereld, omdat ik de hele dag bezig ben met
lekker eten. Mijn ‘werk” houdt in dat ik schrijf
over mijn avondeten, foto’s ervan maak,
samenwerkingen met merken aanga, ik maak
YouTube-video’s, ben hard aan dit boek (en het
komende project... woehoe!) aan het schrijven,
bezoek iedere week foodevents (lanceringen,

N9

[LTIME BLOGGER..-D

etc.), ga regelmatig (op uitnodiging) uit eten
om een restaurant te reviewen, hou al m'n
social-mediakanalen bij en heb een mailbox
waarin ik altijd ongeveer 100 mails achterloop.
En ik ben druk met Netflix, want tja: je bent wel
gewoon eigen baas ;-).

Geld verdienen met bloggen doe je vooral door
advertenties op je blog te plaatsen en door
samenwerkingen met merken aan te gaan.

Zo schrijf ik wel eens over nieuwe producten
van een bepaald merk en krijg ik daarvoor
betaald, omdat ik een groot bereik heb. Een
supermooie manier van geld verdienen! [k werk
natuurlijk alleen samen met merken die bij me
passen, zodat ik er, 66k tegen betaling, gewoon
een enthousiast en oprecht verhaal over kan
schrijven.

Echt, mijn baan is de leukste op aarde en ik vind
het z¢ tof dat ik dit gewoon kan doen, doordat
zoveel mensen mijn blog lezen. Jullie maken
het voor mij mogelijk dat ik fulltime een soort
vakantiegevoel heb (maar ho ho, in de praktijk is
het best hard werken hoor ;-)) en nédit meer op
maandagochtend baal omdat het maandag is.
Mennnn, wat is dit leuk. Thanks! :D
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[TALIAANSE BOL

met kruidenboter en affalfa  Deceotof apen cecept et s ferngelier

Drobeer ynaor!

Nodig voor 1 persoon

- 1ltaliaanse bol of foccacia
- wat kruidenboter

- een flinke pluk alfalfa

Je kunt het geen recept noemen, maar ik moéet je deze lunch gewoon tippen.Voor mij is deze
ltaliaanse bol met kruidenboter en alfalfa echt jeugdsentiment. Vroegah (wow, dit woord gebruik
ik echt nooit) ging ik regelmatig met vriendinnetjes lunchen bij Plein 10 in Assen, waar ik wekelijks
een vergelijkbare unit naar binnen schoof als lunch. De thuisgesmeerde boterham met pindakaas
ging de prullenbak in en werd vervangen door een verrukkelijke foccacia kruidenboter met alfalfa.
Een intens lekkere lunch die jij ook moet proeven. Aan de slag!

Hoe? Snijd je broodje in tweeén en besmeer beide kanten met kruidenboter. Leg het broodje heel
even in de oven (temperatuur maakt niet uit) zodat de kruidenboter een beetje smelt. Haal ‘m uit
de oven en beleg vervolgens met een flinke pluk alfalfa. Klaar!

In dit hoofdstuk is plek voor superrandom
recepten en doorom wil ik je et recept voor
deze. freakinglekkere lunch nief onthouden.
Ik ben ol wenig keer roor aonogkeken foen
& yrin brood insyreerde mef ricotia ener
vervolgens sejobonen op oooide (geef ze
eens ongelifk), moar dif is 20 onoglooflik
lekker. dot het die rore blikken compleet

waordis. Go for ift

DATAN

ROODJE RICOTTA

met chiliviokken

Nodig voor 1 persoon
- 2 eetlepels ricotta
- 1broodje (zo'n bruine driehoek is lekker)

<Z eclepels edamame (sojaboontjesT> Comieso e koop by de A en
- 1theelepel chiliviokken kegenwooro\\g ook in blik \/erkr'\;\gbaﬂr‘
- out vroor die vind ik niet zo lekker.

Snijd je broodje in tweeén en smeer beide kanten in met ricotta. Verdeel daar sojabonen
over en top af met zout en chilivlokken. Klaar!

Dat is nog eens wat anders dan een broodje pindakaas tussen de middag, he?
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