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				6 SPICEBLENDS

			

		

		
			
				36 GERECHTEN
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				6 specerijenmixen + 1 kookboek = 36 wereldgerechten

				Eet jezelf de wereld rond met de specerijenmixen van The Man with the Pan.

			

		

		
			
				Rock je culinaire universum
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				Klik op de spiceblend 

				waarmee je wilt gaan koken.
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				Italiaanse recepten
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					MENU

				

			

		
		
			
				Lasagna

			

		

		
			
				Spaghetti Bolognese

			

		

		
			
				Macaroni di Napoli

			

		

		
			
				Minestronesoep

			

		

		
			
				Rigatoni all’arrabbiata

			

		

		
			
				
					Recepten met Macaroni di Napoli 4

				

			

		
		
			
				Saltimbocca
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					Recepten met Macaroni di Napoli 5
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					MENU

				

			

		
		
			
				Italiaanse recepten

				Lasagna

			

		

		
			
				Nodig voor 3 personen:

				Spice blend voor Macaroni di Napoli, 400 gram runder-

				gehakt, 1 middelgrote ui, 2 tenen knoflook, 1/2 courgette, 

				1 rode paprika,1 grote tomaat, 350 ml gezeefde tomaten (passata di pomodoro), 50 ml slagroom, 1 bol mozzarella, 250 gram/9 lasagnavellen , 4 el water, 100 gram geraspte Par-mezaanse of belegen kaas, olijfolie.

				Serveer met een rucolasalade.

				Bereiding:

				Verwarm de oven voor op 180 graden.

				Snij de ui fijn en pel de knoflook. Snij de paprika in reepjes. Snij de courgette in plakken van een halve cm. Snij de tomaat in 6 tot 8 dunne plakjes.

				Zet een pan op het vuur en verwarm de olijfolie. Bak de uitjes tot ze glazig zijn en doe de knoflook erbij. Even om-

				roeren en de gehakt kan in de pan.

				Als de gehakt gekleurd is, zet je het vuur lager en kan de spice blend erbij. Roer en voeg 4 eetlepels water toe. Doe de gezeefde tomaten en de slagroom bij het gehaktmengsel en laat ‘n minuut of 3 pruttelen op laag vuur.

				Vet de ovenschaal in met een beetje olijfolie. Begin met een laagje gehakt en bedek deze met lasagnavellen. Daarop weer een laag gehakt en daarop de paprika en de courgette. Dek af met een laag lasagnavellen. De laatste laag gehakt, dit mag de dunste laag zijn, want hierop komen de plakjes mozzarel-la en de geraspte Parmezaanse of belegen kaas. Verdeel de plakjes tomaat over de lasagne.

				Zet 30 minuten in de voorverwarmde oven. Als de kaas na 30 minuten niet aan het opkleuren is, kan je ‘m nog 2 minu-ten onder de grill zetten.
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				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Macaroni di Napoli, 1 grote ui, 300 gram run-dergehakt, 1/2 winterwortel, 3 stengels bleekselderij, 100 ml 

				water, 400 ml gezeefde tomaten (passata di pomodoro), 300 gram spaghetti, Parmezaanse kaas, olijfolie.Serveer met een tomatensalade.

				Bereiding:

				Kook de spaghetti volgens de aanwijzingen op de verpakking.

				Snipper de ui. Schil de winterwortel en snij deze in blokjes. van een halve cm doorsnee. Snij de bleekselderij in dunne plakjes. 

				Fruit de ui rustig aan in wat olijfolie, voeg de gehakt toe en bak aan. 

				Voeg de wortel en de bleekselderij toe en bak ongeveer 5 mi-nuten. Schep het mengsel regelmatig goed om. 

				Roer de spice blend en het water erdoorheen en zet het vuur laag. Voeg de gezeefde tomaten toe en laat de saus 10 minuten rustig door pruttelen. 

				Roer de gekookte spaghetti door de saus. 

				Schep op de borden en maak af met geraspte Parmezaanse kaas.

				Buon appetito!
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					Recepten met Macaroni di Napoli 6
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				Italiaanse recepten

				Spaghetti Bolognese
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				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Macaroni di Napoli, 300 gram macaroni, 300 gram rundergehakt, 1 grote ui, 50 ml slagroom, 3 el water, 300 ml gezeefde tomaten, 150 gram geraspte kaas, 10 cherry-tomaatjes, olijfolie.

				Serveer met ‘insalata mista’.

				Bereiding:

				Kook de macaroni volgens de aanwijzingen op de verpakking. 

				Verwarm de oven voor op 200 graden.

				Snij de ui in blokjes. Verwarm olijfolie in de pan en fruit de uitjes.

				Voeg de gehakt toe en bak aan. Als deze rul gebakken is, voeg je de specerijenmix toe en 3 eetlepels water of kookvocht. Roer door.

				Doe de room en de gezeefde tomaten erbij en laat 5 minuten op een laag vuurtje pruttelen. 

				Meng de gekookte macaroni door de gehaktsaus en doe deze in een ingevette ovenschaal. Strooi de geraspte kaas erover en verdeel de gehalveerde cherrytomaatjes over de macaroni. 

				Zet 10 minuten in de oven tot de kaas goudbruin is.

				Om je vingers bij af te likken!
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				Italiaanse recepten

				Macaroni di Napoli
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				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Macaroni di Napoli, 250 gram rundergehakt, 500 ml gezeefde tomaten (passata di pomodoro), 650 ml water, 1 middelgrote ui, 200 gram boerensoepgroente, 250 gram witte bonen, 100 gram macaroni (van durum tarwe!), olijfolie, peper en zout.

				Lekker met Turks brood met kaas onder de grill (zie foto).

				Bereiding:

				Maak de gehakt op smaak met zout en peper en draai kleine balletjes van ongeveer 2 cm doorsnee. Zet apart.

				Snij de ui in kleine blokjes.

				Doe ruim olijfolie in de pan. Dit bepaalt de smaak, dus niet te zuinig. Doe de ui in de pan en fruit op middelhoog vuur tot ze goudbruin zijn. Voeg de gezeefde tomaat en het water toe en breng aan de kook.

				Voeg de spice blend, de boerensoepgroente en tenslotte de macaroni toe. Breng weer langzaam aan de kook. Roer af en toe door.

				Laat 5 minuten zachtjes koken en doe dan de bonen erbij.

				Laat nog 3 minuten pruttelen en voeg de gehaktballetjes toe. 

				Proef en maak eventueel op smaak met wat zout. Maak af met een goeie scheut olijfolie. Nog 2 minuutjes zacht laten koken en de soep is klaar! 

				Serveer met een stuk Turks brood met kaas van onder de grill (zie foto).
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				Italiaanse recepten

				Minestronesoep
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				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Macaroni di Napoli, 300/400 gram rigatoni (pasta)*, 1 grote ui, 1 Spaanse peper, 600 ml gezeefde toma-

				ten (passata di pomodoro), 300 ml water, 125 gram rucola, 10 cherrytomaatjes, olijfolie.

				Bereiding:

				Een heerlijke, simpele pasta!

				Kook de pasta volgens de aanwijzingen op de verpakking. 

				Snipper de ui en snij dunne schijfjes van het pepertje.

				 

				Fruit de ui op matig vuur in olijfolie tot het goudgeel is. Voeg de helft van de schijfjes peper toe (de rest gebruik je voor garnering en voor degene die het extra pittig willen).

				Voeg de specerijenmix toe en roer even mee. Doe de gezeef-de tomaten en het water erbij en breng aan de kook. Zodra het kookt, zet je het vuur lager. Laat een minuut of 10 prutte-len. 

				Schep de gekookte pasta door de saus en roer goed om zo-dat de pasta goed bedekt is met saus.

				Serveer zoals op de foto met rucola en de cherrytomaatjes.

				* Je kunt natuurlijk alle soorten pasta gebruiken, maar holle buisjes zijn het meest geschikt omdat de saus er lekker in gaat zitten.
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				Italiaanse recepten

				Rigatoni all’arrabbiata
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				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Macaroni di Napoli, 2 kipfilets, 4 plakken Parmaham, 300 gram pasta (bv. penne), 12 salieblaadjes, 450 ml gezeefde tomaten (passata di pomodoro), 150 ml Marsalawijn (te koop bij elke slijter), 100 ml water, olijfolie.

				Ook nodig: plastic folie en aluminiumfolie.

				Serveer met een tomaten-rucolasalade.

				Bereiding:

				Kook de pasta volgens de aanwijzingen op de verpakking.

				Snij de kipfilets horizontaal doormidden zodat je per kipfilet twee dunne plakken krijgt. Om de kipfilets nog dunner te 

				krijgen, leg je de plakken verspreid op een snijplank en dek je ze af met plasticfolie. Sla met een vleeshamer of een steelpan-netje op de kipfilets. Ze kunnen zo wel twee keer zo groot worden. 

				Beleg elke plak kipfilet met drie salieblaadjes en leg daarop een plak Parmaham. Druk de ham goed aan, zo blijft hij strak op de kipfilet zitten tijdens het bakken. 

				Verhit olijfolie in een pan en laat goed heet worden. Leg de filets voorzichtig op de hamkant in de olie en bak deze kant twee minuten. Hou de filets in het begin in beweging zodat ze niet aan de bodem van de pan blijven plakken!

				Draai de filets met een spatel om en bak op de andere kant nog een minuut. Zet het vuur laag en haal de kip uit de pan. Wikkel ze in een stuk aluminiumfolie om warm te houden. 

				Schenk de wijn in de pan (die nu op een laag vuurtje staat) en maak de aanbaksels los. Voeg de gezeefde tomaten toe en roer de spice blend erdoor. Breng langzaam aan de kook, de saus zal zich gaan binden. Blijf regelmatig roeren. 

				Laat nog een paar minuutjes op een laag vuur doorpruttelen. 

				Roer het water erdoor en leg vervolgens de filets terug in de pan. Vergeet niet de vrijgekomen vleessappen ook terug te gieten, hier zit heel veel smaak in. 

				Laat de saus nog een minuut of vier op een laag vuurtje op smaak komen. Leg het vlees op een groot bord en schenk de saus over het vlees. Serveer met de pasta en een salade.
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				Italiaanse recepten

				Saltimbocca
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				Indiase recepten
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					MENU

				

			

		
		
			
				Kip Madras

			

		

		
			
				Bloemkoolcurry

			

		

		
			
				Bombay kip

			

		

		
			
				BBQ kip

			

		

		
			
				Indiase yoghurtkip

			

		

		
			
				
					Recepten met Bombay Kip 11

				

			

		
		
			
				Bombay balls
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					Recepten met Bombay Kip 12
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					MENU

				

			

		
		
			
				Indiase recepten

				Kip Madras

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Bombay Kip, 1 grote ui, 400 gram kipfilet,

				150 ml water, 300 ml gezeefde tomaten (passata di pomo-doro), 100 ml cocosmelk, 1 rode peper, 300 gram rijst, olie.

				Serveer met frisse komkommersalade (zie garnalenkorma op pagina 20).

				Bereiding: 

				Kook de rijst volgens de aanwijzingen op de verpakking.

				Snipper de ui. Snij het pepertje in dunne schijfjes en snij de kip in reepjes. 

				Fruit de ui op laag vuur in de olie. Ze mogen niet bruin kleuren. Zet het vuur hoger en bak de kip zo’n drie minuten. 

				Zet het vuur weer lager, blus af met het water en voeg de specerijenmix toe. Doe de gezeefde tomaten, de cocosmelk en het pepertje erbij en breng aan de kook. 

				Laat vervolgens vijf minuten op laag vuur pruttelen.

				Serveer met de gekookte rijst en bijvoorbeeld een komkom-mersalade.
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					Recepten met Bombay Kip 13
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					MENU

				

			

		
		
			
				Indiase recepten

				Bloemkoolcurry met snelle wortelchutney

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Voor de bloemkoolcurry:

				Spice blend voor Bombay Kip, 1 middelgrote ui, 750 gram bloemkoolroosjes, 250 ml water, 250 ml cocosmelk, 300 gram rijst, olie. Eventueel wat koriander en limoenpartjes.

				Voor de wortelchutney:

				150 gram cashewnoten (ongezouten), 250 gram worteltjes, 1 el suiker, 2 el azijn, 1/2 rode peper, zout.

				Bereiding:

				De wortelchutney:

				Snij de worteltjes en het halve pepertje in schijfjes en fruit ze op middelhoog vuur in olie tot ze beginnen te kleuren. Voeg dan suiker en een beetje zout toe.

				Laat de suiker licht kleuren en voeg dan cashewnoten toe. Blus af met de twee eetlepels azijn. Schep om en haal van het vuur. 

				De bloemkoolcurry:

				Kook de rijst.

				Breek de roosjes van de bloemkoolstronk. Snij de ui fijn. 

				Fruit de uitjes in olie op laag vuur tot ze goudbruin zijn. Voeg de specerijenmix toe en roer goed door. Doe vervolgens de bloemkoolroosjes erbij en fruit ze even aan.

				Voeg water en cocosmelk toe. Laat aan de kook komen en laat ‘n paar minuten pruttelen. Als je van gare bloemkool houdt iets langer en hou je ‘m liever wat knapperig, dan is ‘n minuut of 3 genoeg.

				 

				Serveer met de rijst en de chutney en eventueel wat verse koriander en limoenpartjes.
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					Recepten met Bombay Kip 14
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					MENU

				

			

		
		
			
				Indiase recepten

				Bombay Kip

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Bombay Kip, 300 gram rijst, 300 gram kip-

				filet, 300 gram sperzieboontjes, 1 grote ui, 350 ml cocosmelk, 100 ml water, 1 komkommer, 1 limoen, zout, olie.

				Bereiding:

				Kook de rijst volgens de aanwijzingen op de verpakking.

				Snij de kipfilet in blokjes. Snipper de ui. Maak de boontjes schoon en breek doormidden.

				Kook de boontjes beetgaar. 

				Was of schil de komkommer, snij in de lengte in vieren en ontdoe van de zaadlijsten. Snij schijfjes van ongeveer een halve cm breed. Pers de limoen erover uit en maak op smaak met een beetje zout. Roer door en zet apart. 

				Doe olie in de wok of een pan met dikke bodem. Fruit de uitjes tot ze glazig zijn. Voeg de kipblokjes toe en roerbak ze. 

				Voeg na een minuut of 5 de specerijenmix toe, zet het vuur lager, en roer goed door. Voeg gelijk de cocosmelk en het water toe. Roer door.

				Zodra het weer pruttelt, voeg je de boontjes toe. Laat nog een minuutje zachtjes koken.

				Serveer met de rijst en de komkommer-limoensalade.
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					Recepten met Bombay Kip 15
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					MENU

				

			

		
		
			
				Indiase recepten

				BBQ kip

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Bombay Kip, 750 gram kippendijen.

				Bereiding:

				De spice blends zijn stuk voor stuk uitstekend te gebruiken om kip voor op de bbq mee te marineren. Probeer ze dus zeker allemaal!

				Marineer de kippendijen met de specerijenmix. Gewoon in-wrijven zodat ze helemaal bedekt zijn. Olie is niet nodig. Zet een uurtje afgedekt in de ijskast. Mag ook langer.

				Als de bbq heet is, grill je de kip aan beide zijden tot hij mooi donkerbruin en knapperig is. 

				Lekker met brood en raita (het recept voor raita vind je bij de Bombay Balls op pagina 17)
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					Recepten met Bombay Kip 16
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					MENU

				

			

		
		
			
				Indiase recepten

				Indiase yoghurtkip

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Bombay Kip, 550 gram kipfilet, 400 gram rijst, 1 komkommer, 10 cherrytomaatjes, 6 lenteuitjes, 250 ml Turkse yoghurt (10%), bosje koriander, 30 ml water, olie.

				Voor de liefhebber: een Spaans pepertje

				Bereiding:

				Kook de rijst volgens de aanwijzingen op de verpakking.

				Snij de kipfilets in de lengte (horizontaal) doormidden (ze worden dus dunner). Snij ze daarna in kleine blokjes of reepjes (dun, ongeveer 1 cm). Bestrooi met de specerijenmix, zorg dat ze de kip goed bedekken.

				Schil de komkommer, snij in de lengte in vieren en ontdoe van de zaadlijsten. Snij nu in schijfjes van ongeveer een halve cm breed. Snij de lenteuitjes in dunne ringetjes. Neem ook wat van het groene deel mee. Hak de koriander fijn. Halveer de cherrytomaatjes.

				Doe de yoghurt in een kom en meng met de komkommer-stukjes en de koriander. Roer door.

				Zet een pan met dikke bodem op het vuur. Doe olie in de pan en laat die goed heet worden. Bak de kip. Als de kip gaar is, zet je het vuur lager. Doe het water in de pan en roer de aangekoekte specerijen op de bodem los. Haal de pan nu helemaal van het vuur en laat een beetje afkoelen.

				Als de pan genoeg afgekoeld is, doe je het yoghurt-komkom-mermengsel bij de kip. Goed door roeren.

				Vlak voor de rijst klaar is, doe je de fijngesneden lente-uitjes erbij. Even roeren en nog ‘n minuut of drie laten garen. 

				Serveer de rijst met de yoghurt-kip, de cherrytomaatjes en eventueel ‘n fijngesneden pepertje!
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					Recepten met Bombay Kip 17
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					MENU

				

			

		
		
			
				Indiase recepten

				Bombay balls met

				naan en raita

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Bombay Kip, Turks brood, platbrood of naan, 500 gram rundergehakt, 1 ui, 1/2 komkommer, 1 ci-

				troen, 200 ml Turkse yoghurt (10%), 10 cherrytomaatjes, zout, olijfolie.

				Bereiding:

				Snij de ui in blokjes. Kruid de gehakt met de spice blend en meng met de ui. Zet in de koeling om even te rusten.

				Maak ondertussen de raita: halveer de cherrytomaatjes. Doe de yoghurt in een kom, voeg een snuf zout toe en meng met de gehalveerde tomaatjes.

				Van de gehakt draai je langwerpige balletjes.

				Doe olie in een pan met dikke bodem. Bak de balletjes goud-bruin. Duw ze op het laatst voorzichtig in zodat ze iets platter worden.

				Ondertussen schil of was je de komkommer en snij je er dunne plakjes van.

				Serveer zoals op de foto met het brood, komkommerplakjes, de raita en ‘n citroenpartje.
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				Paddestoelencurry

			

		

		
			
				Garnalenkorma

			

		

		
			
				Cashew biryani

			

		

		
			
				Kip tikka

			

		

		
			
				Wortel - gembersoep 
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				Kip cashew
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					MENU

				

			

		
		
			
				Sri Lankaanse recepten

				Champignoncurry

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Cashew biryani, 400 gram rijst, 1 grote ui, 500 gram champignons, 500 ml gezeefde tomaten (passata di pomodoro), 250 ml cocosmelk, 50 ml Turkse yoghurt (10%), bosje verse koriander, 100 gram cashewnoten.

				Lekker met raita en/of komkommer in ‘t zuur (recept vind je bij de garnalenkorma op pagina 20).

				Bereiding:

				Kook de rijst volgens de aanwijzingen op de verpakking.

				Snij de ui in blokjes. Halveer de champignons.

				Verhit de olie in een pan met dikke bodem. Fruit de ui tot hij glazig is. Voeg de champignons toe en fruit even mee. 

				Doe vervolgens de gezeefde tomaten, de cocosmelk en de specerijenmix in de pan. Laat ‘n minuut of 5 rustig pruttelen.

				Haal de pan van het vuur en roer de yoghurt door het gerecht.

				Serveer met de rijst en maak af met de korianderblaadjes en cashewnootjes.
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					MENU

				

			

		
		
			
				Sri Lankaanse recepten

				Garnalenkorma

				met gele rijst

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Voor de garnalenkorma en de gele rijst:

				Spice blend voor Cashew biryani, 400 gram rijst, 600 gram grote gepelde garnalen (uit de vriezer), 1 middelgrote ui, 300 ml gezeefde tomaten (passata di pomodoro), 200 ml cocos-melk, 100 g diepvries doperwtjes, 50 ml water, bosje korian-der, kwart theelepel kurkuma voor in de rijst.

				Voor de komkommer in ‘t zuur:

				1 komkommer, 1 Spaans pepertje, 2 citroenen, evt. 1 tl suiker.

				Bereiding:

				Maak eerst de komkommer in het zuur (hoe eerder, hoe beter; het is lekker als het even kan staan): snij de geschilde komkommer in dunne plakjes en halveer ze. Snij de peper in dunne plakjes. Pers de citroen uit. Doe alles bij elkaar in een bak en meng goed. Voeg eventueel ‘n lepeltje suiker toe. Zet weg in de ijskast. 

				Nu de korma:

				Ontdooi de doperwten en de garnalen.

				Kook de rijst en voeg een kwart theelelepel kurkuma toe. 

				Doe de gezeefde tomaten, de cocosmelk, het water en de specerijenmix in een maatbeker en meng goed.

				Hak de ui en fruit hem in olie in een pan met dikke bodem. Als de ui mooi glazig is, voeg je de inhoud van de maatbeker toe. Laat een paar minuten op heel laag vuur pruttelen.

				Voeg de garnalen toe (ze moeten wel ontdooid zijn). Laat de garnalen in een paar minuten gaar worden. Ze zijn dan mooi roze. Niet te lang want dan worden ze taai. 

				Als de rijst klaar is, roer je de ontdooide doperwten er door-heen. 
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					MENU

				

			

		
		
			
				Sri Lankaanse recepten

				Cashew biryani

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Cashew biryani, 300 gram rijst, 300 gram soepgroenten, 200 gram doperwten (diepvries), 1 middel-grote ui, 250 ml cocosmelk, 150 gram ongezouten cashew-

				noten, 1 komkommer, 10 cherrytomaatjes, olie.

				Bereiding:

				Kook de rijst volgens de aanwijzingen op de verpakking. Je kunt ook overgebleven rijst van de dag ervoor gebruiken, dan heb je iets meer dan 750 gram gekookte rijst nodig.

				Snipper de ui. Snij de komkommer in schijfjes en halveer de tomaatjes.

				Verwarm olie in een pan met dikke bodem. Fruit de ui. 

				Voeg vervolgens de soepgroenten en de cashewnootjes toe (hou er een paar apart voor garnering). Fruit even mee.

				Doe de specerijenmix, de doperwtjes en de cocosmelk erbij en laat een minuut of twee pruttelen.

				Haal de pan van het vuur en voeg de gekookte rijst toe. Meng goed door elkaar.

				Serveer zoals op de foto met de komkommerschijfjes en de tomaatjes.
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				Sri Lankaanse recepten

				Kip tikka

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Cashew biryani, 750 gram kippendijen, 400 gram rijst, 200 gram (vlies)pinda’s, 4 lenteuitjes, 250 ml Turkse yoghurt (10%), 1 komkommer, 1 Spaanse peper.

				Ook nodig: bakpapier.

				Bereiding:

				Kook de rijst volgens de aanwijzingen op de verpakking. 

				Verwarm de oven voor op 225 graden.

				Snij elke kippendij in vier stukken en wentel ze in de spice blend. Olie is niet nodig, maar zorg dat de kip helemaal be-dekt is met de specerijenmix. 

				Leg het bakpapier op de bakplaat en zorg dat de randjes een beetje omhoog staan zodat het vocht er niet vanaf druipt. Verdeel de kip over de gehele bakplaat. Zet 18-20 minuten in de oven. Laat ze lekker krokant worden.

				Maak ondertussen de raita: schil de komkommer, snij in de lengte in vieren en verwijder de zaadlijsten. Snij in schijfjes. Doe ze door de yoghurt en maak eventueel op smaak met wat zout. Zet apart.

				Snij de Spaanse peper en de lenteuitjes in schijfjes.

				Serveer de kip met de rijst, Spaanse peper, lenteuitjes, raita en de pinda’s.
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					MENU

				

			

		
		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Cashew biryani, 1 middelgrote ui, 400 gram winterwortel, 150 gram kruimige aardappels, 20 gram gember (duimgroot), 150 ml cocosmelk, 1 liter water, flinke hand koriander, olie.

				Lekker met (naan)brood en salade.

				Bereiding:

				Schil de aardappels en de wortels en snij ze in blokken. Snip-per de ui. Schil de gember en snij in plakjes.

				Bak de ui, gember, wortel en aardappel in olie. Laat het rustig kleuren, 3 tot 5 minuten.

				Voeg de specerijen toe en roer goed door. Voeg dan gelijk het water en de cocosmelk toe.

				Laat 15 minuten pruttelen, voeg de koriander toe en pureer met de staafmixer of in de keukenmachine tot een gladde massa. 

				Warm indien nodig weer wat op en maak eventueel op smaak met zout.

				Klaar is je supergezonde soep!

				 

			

		

		
			
				Sri Lankaanse recepten

				Wortel-gembersoep
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				Sri Lankaanse recepten

				Kip cashew

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Cashew biryani, 600 gram kipfilet, 400 gram rijst, 1 middelgrote ui, 150 gram gezeefde tomaten (passata di pomodoro), 200 ml cocosmelk, 200 gram ca-shewnoten, 200 gram doperwten (vers of diepvries), 100 ml water, Spaans pepertje voor de liefhebber, olie.

				Maak hierbij de komkommerlimoensalade van de Bombay Kip (pagina 14).

				Bereiding:

				Laat, als je ze uit de diepvries gebruikt, de doperwten ontdoo-ien. Kook de rijst volgens de aanwijzingen op de verpakking. 

				Snij de ui in blokjes. Doe de gezeefde tomaten en de cocos-melk in een maatbeker en doe hier de ui en de cashewnoten bij (hou een paar cashewnoten apart voor garnering). Pureer met de staafmixer totdat er een smeuige massa ontstaat.

				Bak de kip in olie in een pan met dikke bodem. Zet het vuur lager. Laat de olie iets afkoelen en voeg dan de specerijenmix toe. Roerbak. Laat de smaak even loskomen, maar laat de specerijen niet verbranden.

				Voeg na 20 seconden het water toe en laat het geheel met deksel op de pan een minuutje pruttelen. Doe vervolgens de cashewtomatenpuree erbij en laat met deksel op de pan een minuut of tien zachtjes pruttelen. Regelmatig goed doorro-eren. Als het te droog wordt, kan je nog wat water toevoe-gen. Voeg eventueel nu het fijngesneden Spaanse pepertje toe.

				Voeg 2 minuten voordat de rijst klaar is, de doperwten toe zodat deze kunnen meewarmen. 

				Garneer met de overgebleven cashewnoten en serveer met de komkommerlimoensalade.
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				Tex Mex recepten

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				[image: ]
			

		
		
			
				[image: ]
			

		
		
			
				[image: ]
			

		
		
			
				[image: ]
			

		
		
			
				[image: ]
			

		
		
			
				[image: ]
			

		
		
			
				
					MENU

				

			

		
		
			
				Bonensoep

			

		

		
			
				Tex Mex burger

			

		

		
			
				Tex Mex beef

			

		

		
			
				Grilled potato

			

		

		
			
				Chili con carne
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				Enchilladas de pollo
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				Tex Mex recepten

				Vegetarische

				bonensoep 

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Tex Mex Beef, 1 grote ui, 2 tenen knoflook, 3 stengels bleekselderij, 1/2 puntpaprika, 50 gram jalapeño-pepers uit een potje, 425 ml bruine bonen (blik), 400 gram gezeefde tomaten (passata di pomodoro), 700 ml water, 150 gram Cheddarcheese (niet die plakjes, maar een stuk) of belegen kaas, 1 zak naturel tacochips, olie.

				Ook nodig: bakpapier.

				Suggestie: Serveer de soep met blokjes avocado, koriander en ‘n dot zure room.

				Snipper de ui en snij de bleekselderijstengels in dunne 

				schijfjes. Snij de knoflook fijn. Snij de paprikahelft in reepjes.

				Doe 30 gram van de jalapeñopepers in een kom met de gezeefde tomaten en pureer met de staafmixer. 

				Verhit een pan met dikke bodem. Doe de olie erin en als die heet is de ui. Roerbak even en doe de bleekselderij er-bij. Tenslotte de knoflook en de paprika. Roerbak; het mag niet aanbranden, maar ‘n beetje schroeien is lekker. Doe de gepureerde tomaten-jalapeñomix erbij en het zakje Tex Mex-specerijen. Roer door en voeg de bruine bonen toe. Doe tenslotte het water erbij. Laat ‘n kleine 10 minuten zach-tjes pruttelen.

				Zet ondertussen de oven aan op 220 graden. Leg het bak-papier op een bakplaat. Hierop leg je vier hoopjes tacochips van elk 4-5 chips (ze gaan als ‘n soort hoedje op de soep-kom, dus ongeveer de grootte van je kom). Rasp over elk hoopje wat cheddarcheese. Leg daarop weer wat tacochips. Maak af met nog wat cheddarcheese en ‘n paar schijfjes jala-peñopepers. Schuif in de oven. 

				Doe de soep in een kom of maatbeker en pureer. Verwarm de soep daarna eventueel nog even. De tacochips zijn klaar als de kaas gesmolten is. Doe de soep in de kommen en leg de tacohoedjes erop. 
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					MENU

				

			

		
		
			
				Tex Mex recepten

				Double Tex Mex cheese burger

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend Tex Mex beef, 600 gram rundergehakt, 4 plakken jonge kaas (indien voorgesneden, anders 8-12 plakjes 

				geschaafd), 4 Kaiserbroodjes, 150 ml ketchup, 150 ml mayo-naise, 1 middelgrote ui, 50 gram jalapeñopepers (gesneden, uit een potje), sla (bv. lolo rosso zoals op de foto), 1/2 kom-kommer, 2 tomaten.

				Bereiding:

				Meng de specerijenmix met het gehakt. Maak er 8 dunne hamburgers van. 

				Maak het sausje: meng de ketchup, mayonaise, fijngesneden ui en de jalapeños (die kan je eventueel wat kleiner snijden). 

				Snij de komkommer in dunne plakjes of schaaf ze met de kaasschaaf. Snij de tomaat in plakjes. Haal de blaadjes sla van de krop. 

				Bak de hamburgers kort om en om. Niet te lang, dan worden ze te droog. Leg op vier burgers, als ze nog in de pan liggen, de plak(jes) kaas. 

				Snij de broodjes doormidden. Besmeer de helften royaal met de saus. Beleg met de sla. Leg nu de burger zonder kaas erop. Vervolgens de komkommerplakjes. Daarop leg je de burger met de gesmolten kaas. En daarop gaan de plakjes tomaat. Nu kan de bovenkant van het broodje erop. 

				Even voorzichtig aanduwen et voila!

				De hamburgers kunnen natuurlijk ook op de bbq.
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				Tex Mex recepten

				Tex Mex Beef

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Tex Mex beef, 350 gram biefstuk of run-dergehakt, 8 tortilla’s (medium), 3 paprika’s, 1 grote ui, 1/2 krop IJsbergsla, 5 tomaten, 300 gram mais, 100 ml zure room, 100 ml water, 1 limoen, bosje verse koriander, olie.

				Bereiding:

				Als je biestuk gebruikt: snij hem in reepjes. Snij de ui en de paprika ook in reepjes. Spoel de mais af en snij de sla in reepjes.

				De salsa: snij de tomaat in blokjes, voeg het sap van de li-moen en de blaadjes koriander toe. Maak af met wat zout.

				Roerbak de biefstuk kort in de hete olie (gehakt mag iets langer). Haal uit de pan en hou apart.

				Roerbak de paprika en de ui kort in de overgebleven olie. Voeg het specerijenmengsel toe en 100 ml water. Verwarm goed.

				Voeg je de mais en de biefstuk/gehakt toe. Haal de pan van het vuur.

				Leg de verwarmde tortilla’s op de borden. Leg de sla op de tortilla’s en daarop het vleesmengsel. Maak af met de salsa en de zure room en rol de tortilla op.
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				Tex Mex recepten

				Tex Mex potato

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend Tex Mex beef , 8 middelgrote, iets kruimige, aardappels (of 4 joekels als je ze kunt vinden), 500 gram rundergehakt, 400 gram kidneybonen, 1 grote ui, 500 gram gezeefde tomaten (passata di pomodoro), 50 gram jalapeños uit een potje, geraspte jong (belegen) kaas, 125 ml zure room, 4-8 cherrytomaatjes, olie.

				Serveer met een salade, bijvoorbeeld de koolsalade van pagina 36.

				Bereiding:

				Spoel de aardappels af en snij ze doormidden. Kook ze gaar. Reken voor de grote aardappels zeker 35 tot 45 minuten! 

				Verwarm de oven voor op 220 graden. Snipper de ui. Spoel de kidneybonen in een zeef af onder de kraan.

				Zet een pan op het vuur en doe er een beetje olie in. Bak de uitjes tot ze glazig zijn en doe het gehakt erbij. Zodra deze bruin is, doe je de gezeefde tomaten erbij. Voeg de speceri-jenmix toe. Laat een minuut of drie pruttelen. 

				Doe de afgespoelde kidneybonen erbij. Roer goed door en laat een minuut of twee op het vuur zodat de kidneybonen opwarmen.

				Schraap met een lepel een kuiltje in de aardappelhelften. Leg ze in een ingevette ovenschaal. Schep op elke helft het mengsel van de gehakt met kidneybonen. Doe daaroverheen de geraspte kaas, ‘n paar jalapeñoschijfjes en twee helftjes van de cherrytomaatjes. Zet in de voorverwarmde oven.

				Als de kaas gesmolten is, is het klaar. ‘n Minuut of 10 moet voldoende zijn. Serveer met ‘n goeie schep zure room en een frisse salade.
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				Tex Mex recepten

				Chili con carne

			

		

		
			
				Nodig voor 3 personen:

				Spice blend voor Tex Mex beef, 400 gram rundergehakt, 500 gram bruine bonen (uitlekgewicht), 150 gram boerensoep-groenten, 300 ml gezeegde toma- ten (passata di pomo-doro), 100 ml water, 1 ui, 1/2 paprika, olie.

				Serveer, net als op de foto, met naturel tacochips.

				Bereiding:

				Snipper de ui. Ontdoe de paprika van de zaadjes en snij in blokjes. Giet het blik bonen in een vergiet, spoel af en laat uitlekken.

				Bak de gehakt in wat olie in een pan met dikke bodem. Als de gehakt begint te kleuren, voeg je de ui en de paprika toe. 

				Bak nog even en zet het vuur lager.

				Doe de specerijenmix in de pan en roer goed door. Voeg vervolgens de soepgroenten en de bonen toe. 

				Roer om en doe de gezeefde tomaten en het water erbij. 

				Laat een minuut of 10 op laag vuur pruttelen.

				Serveer met naturel tacochips.
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				Tex Mex recepten

				Enchilladas de pollo

			

		

		
			
				Nodig voor 3 - 4 personen:

				Spice blend voor Tex Mex beef, 500 gram gezeefde tomaten (passata di pomodoro), 350 gram kipfilet, 1 grote of 2 kleine paprika’s, 1 grote ui, 265 gram zwarte bonen (uitlekgewicht), 8 tortillas, 125 gram creme fraiche, 50 ml water, 150 gram geraspte belegen kaas, evt. jalapeñopepers (potje), olie.

				Bereiding:

				Snij de kip in reepjes of blokjes. Snij de ui fijn en snij de pa-prika in reepjes of blokjes. Spoel de zwarte bonen in een vergiet af onder koud water en laat uitlekken. 

				Meng 100 ml van de gezeefde tomaten met een eetlepel creme fraiche. Zet apart.

				Bak de kipfilet een minuut of drie aan in de olie. De kip hoeft niet door en door gaar, want hij gaat straks nog terug in de saus. Haal de kip uit de pan en zet apart.

				In dezelfde pan bak je op medium vuur de uitjes aan. Doe de gesneden paprika erbij en roerbak even. Voeg de rest van de gezeefde tomaten en 50 ml water toe. Voeg de Tex Mex-mix toe en meng. Als de saus goed heet is, voeg je de kip toe. 

				Laat een minuut of 5 pruttelen en doe dan de bonen erbij. Voeg eventueel nog twee eetlepels jalapeños toe aan de saus. Laat 2 minuutjes pruttelen en haal dan de pan van het vuur. Vet een ovenschaal in.

				Smeer de eerste tortilla in met creme fraiche, vul met de kip-bonensaus en rol op. Leg zo in de schaal dat het ‘flapje’ naar onderen ligt. Vul alle tortilla’s op deze manier en leg ze naast elkaar in de schaal. Giet het tomaten-creme fraiche-

				sausje over de enchilada’s. Niet alleen in het midden, maar over vrijwel de hele enchilada, anders verbranden ze in de oven. Verdeel de geraspte kaas over de enchilada’s.

				Zet 10 minuten in het midden van de oven onder de grill. Als de kaas gesmolten en lichtbruin is, zijn ze klaar! 
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				Mo’s pittige kip

			

		

		
			
				Dirty rice

			

		

		
			
				Kip Cajun

			

		

		
			
				Jambalaya

			

		

		
			
				Blackened salmon
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					MENU

				

			

		
		
			
				Cajun recepten

				Mo’s pittige kip

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Kip Cajun, 750 gram kippendijen, 

				4 limoenen, 4 lenteuitjes, grote hand verse koriander, 

				2 Spaanse pepers.

				Bereiding:

				Marineer de kippendijen met de specerijenmix. Gewoon in-wrijven zodat ze helemaal bedekt zijn. Olie is niet nodig. Zet een uurtje afgedekt in de ijskast. Mag ook langer.

				Pers de limoenen uit, snij de lenteuitjes en de pepers fijn, pluk de koriander van de steeltjes.

				Als de bbq heet is, grill je de kip op de bbq tot hij mooi donkerbruin en knapperig is. Maar laat de kip niet verbran-den!

				Zodra hij klaar is, besprenkel je de kip met het limoensap en doe er vervolgens de fijngesneden pepers en lenteuitjes overheen. 

				Last but not least, garneer met de korianderblaadjes.

				Een heerlijk fris gerechtje uit de bbq-koker van The Man with the Pan!

				Heb je geen bbq? Verwarm de oven op 225 graden, snij elke dij in vier delen en marineer. Bak in 18-20 minuten crispy in de oven.
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					MENU

				

			

		
		
			
				Cajun recepten

				Dirty rice & coleslaw

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Voor de dirty rice:

				Spice blend voor Kip Cajun, 300 gram (ongekookte) rijst, 150 gram gerookte kip of gekookte ham, 250 gram rundergehakt, 250 gram zwarte bonen of kidneybeans (uitlekgewicht), 200 gram boerensoepgroenten, olie.

				Voor de coleslaw: 

				200 gram witte en/of rode kool, 1 winterwortel, 1 flinke el mayonaise, 1 el Turkse yogurt (10%).

				Bereiding:

				Kook de rijst volgens de aanwijzingen op de verpakking.

				Maak dan eerst de coleslaw: rasp 200 gram rode en/of witte kool en rasp de winterwortel. Doe bij elkaar en voeg een flinke lepel mayonaise en een eetlepel Turkse yoghurt toe. Roer goed door en maak af met wat peper en zout.

				Dan de dirty rice: snij de gerookte kip of de ham in reepjes. Spoel de bonen onder koud water en laat uitlekken. 

				Bak het gehakt in wat olie. Voeg de spice blend toe. Roer door en voeg de gerookte kip of de ham toe. Smoor op een laag vuurtje. Voeg eventueel een paar eetlepels water toe.

				Voeg de soepgroenten en de bonen toe en meng alles goed door elkaar. Doe tenslotte de gekookte rijst erbij en roer weer goed door. Serveer met de coleslaw.

				Dirty, but very tasty!
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					MENU

				

			

		
		
			
				Cajun recepten

				Kip Cajun

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Kip Cajun, 400 gram rijst, 350 gram kipfilet, 1 grote ui, 150 gram worteltjes, 3 stengels bleekselderij, 300 gram bruine bonen, 200 ml gezeefde tomaten (passata di pomodoro), 100 ml slagroom, 100 ml water, olie.

				Bereiding:

				Kook de rijst volgens de aanwijzingen op de verpakking. 

				Snij de kipfilet in blokjes. Snipper de ui en snij de wortel en bleekselderij in schijfjes. Spoel de bruine bonen af onder de kraan en laat uitlekken.

				Meng de gezeefde tomaten, de slagroom en het water.

				Doe wat olie in de pan en fruit de uitjes op medium vuur tot ze glazig zijn. 

				Voeg de kip toe en roerbak een minuut of twee. Doe de specerijenmix erbij. Voeg na weer ‘n minuutje de wortel en bleekselderij toe. Roerbak kort. 

				Voeg de bruine bonen en het tomatenmengsel toe en laat vijf minuten zachtjes pruttelen.

				Serveer met de rijst.
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					MENU

				

			

		
		
			
				Cajun recepten

				Jambalaya & koolsla

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Voor de jambalaya:

				300 gram rijst, 200 gram grote garnalen (gepeld en onge-kookt, bevroren), 200 gram kippendijen, 150 gram chorizo (gebruik een Spaanse), 1/2 rode paprika , 1 groene paprika,

				250 ml gezeefde tomaten (passata di pomodoro), olie.

				Voor de koolsla:

				halve witte kool (300 gram), 1 winterwortel, sap van een citroen, zout.

				Bereiding:

				Rasp de wortel en de kool. Voeg het sap van de citroen toe en een beetje zout. Meng goed door en zet apart.

				Kook de rijst. Ontdooi garnalen.

				Snij de kip in blokjes. Haal het velletje van de chorizo. Snij de worst in blokjes. Snij ook de paprika in blokjes. 

				Doe olie in een pan met dikke bodem en voeg de chorizo toe. Bak een minuut of drie op medium vuur. Voeg de kip toe. Bak de kip goed door en laat hem kleuren. Laat rustig de smaken vrijkomen in de olie.

				Voeg de paprika toe. Roer goed door en doe de spice blend erbij. 

				Doe nu de gezeefde tomaten erbij. Nu kunnen ook de gar-nalen erbij. Laat een minuut of drie pruttelen tot de garnalen gaar zijn.

				Voeg de gekookte rijst toe en roer goed door. De jambalaya is klaar! 

				Heerlijk met de frisse koolsalade.
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				Cajun recepten

				Blackened salmon

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Kip Cajun, 4 zalmmoten van ruim 150 g per stuk (bij voorkeur op het vel), 740 gram krieltjes (ge-schild), 1 ui, 2 citroenen, 400 gram sperzieboontjes, 10 cher-rytomaatjes, 100 ml mayonaise, 100 ml tomatenketchup, olijfolie. 

				Ook nodig: bakpapier.

				Verwarm de oven voor op 220 graden.

				Maak de sperziebonen schoon en breek doormidden. Kook ze in wat water. Snipper ondertussen de ui en halveer de tomaatjes. Spoel de gekookte boontjes af onder koud water. Meng ze met de uitjes en tomaat, voeg een goeie scheut olijfolie toe, sap van een halve citroen en maak af met peper en zout. Zet de salade apart.

				De saus voor bij de krieltjes is een simpele cocktailsaus; meng de mayonaise en de ketchup door elkaar. Zet ook apart.

				Doe bakpapier op de bakplaat en verdeel de krieltjes. Be-

				sprenkel met olijfolie en zet 20 minuten in de voorverwarm-de oven.

				Strooi de spice blend op een bord en rol de zalmmoten er een voor een doorheen tot ze helemaal bedekt zijn.

				Zeven minuten voor de krieltjes klaar zijn, verhit je in een pan met dikke bodem de olie. Bak de zalm eerst op het vel, tot ze flink donker zijn. Draai vervolgens het vuur lager en bak ze voorzichtig ook aan de andere zijde donkerbruin. Niet te lang want dan wordt de zalm te droog. Hij mag best een beetje rauw zijn van binnen. Laat alleen de velkant zwart worden!

				Serveer met de krieltjes, salade, saus en ‘n schijfje citroen.
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					MENU

				

			

		
		
			
				Cajun recepten

				Sloppy Joe deluxe

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Kip Cajun, 500 gram rundergehakt, 1 ui,

				400 ml gezeefde tomaten (passata di pomodoro), 4 pisto-letjes, circa 8 blaadjes sla (ik gebruikte lollo rosso), 1/4 kom-kommer, 10 cherrytomaatjes, zak groentechips of naturel chips, olie.

				Bereiding:

				Weer zo’n verrassend lekker Cajun gerecht!

				Snij de komkommer in plakjes en halveer de tomaatjes.

				Snij de ui en fruit deze in olie. Voeg het gehakt toe. Bak even aan en voeg de specerijenmix toe. Roer goed door en doe de gezeefde tomaten erbij. Laat een minuut of 10 zachtjes pruttelen.

				Voeg eventueel een klein beetje water toe.

				Snij de pistolet over de lengte (niet helemaal in tweeën!). Open ‘m en doe de blaadjes sla ertussen. 

				Schep de Sloppy Joe erop en maak af met de plakjes kom-kommer, de cherrytomaatjes en de chips.

				Een feestje!
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				Broodje kipshawarma

			

		

		
			
				Harira met croutons
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				Marokko meets Holland

			

		

		
			
				Veggie tajine

			

		

		
			
				
					Recepten met Tajine Marrakech 39

				

			

		
		
			
				
					
						Groententajine met garnalen en kabeljauw
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				Marokkaanse recepten

				Broodje kipshawarma

			

		

		
			
				Nodig voor 3 - 4 personen:

				Spice blend voor Tajine Marrakech, 500 gram kippendijen, 

				1/2 krop sla, 100 gram rucola, 12 cherrytomaatjes, bosje bladpeterselie, 3 of 4 pitabroodjes (of 1 Turks brood).

				Voor het sausje:: 1/4 komkommer, 1 teentje knoflook, 75 gram mayonaise, 75 gram Turkse yoghurt.

				Ook nodig: bakpapier.

				Bereiding:

				Verwarm de oven voor op 220 graden.

				Snij de kippendijen in reepjes of blokjes. Bestrooi met het specerijenmengsel en meng goed zodat alle kip bedekt is. Olie is niet nodig!

				Leg het bakpapier op de bakplaat. Verspreid de kip zo ruim mogelijk over de bakplaat. Dan wordt hij lekker crunchy. Bak de kip in 20 minuten goudbruin.

				Het sausje: schil de komkommer en snij in de lengte door-midden en daarna nog ‘n keer doormidden. Verwijder de zaadlijsten en snij in blokjes. Meng de yoghurt, mayonaise en komkommer. Pers de knoflook en voeg toe. Roer goed door. 

				Snij de kropsla in dunne reepjes, halveer de tomaatjes en snij de peterselie fijn.

				Als de kip gaar is, verwarm je de pitabroodjes in de broodrooster (als je Turks brood hebt, leg deze dan ‘n minuut of twee in de oven). Snij open en vul met de sla, shawarma en het komkommer-yoghurtsausje. Maak af met de rucola, de gehalveerde tomaatjes en de peterselie. 
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					MENU

				

			

		
		
			
				Marokkaanse recepten

				Harira met croutons

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Tajine Marrakech, 350 gram kipfilet, 250 ml gepureerde tomaten (passata di pomodoro), 900 ml water, 50 gram vermicelli , 200 gram boerensoepgroente, 250 gram kikkererwten,100 gram witte bonen, 1,5 citroen, olijfolie.

				Voor de croutons: (Turks) brood, olijfolie, zout.

				Bereiding:

				Maak de croutons: snij het brood in dobbelstenen, bespren-kel met olijfolie, bestrooi met een beetje zout. Zet ± 10 mi-nuten in een oven van 200 graden of bak in een koekenpan.

				Nu de soep: snij de kipfilet in blokjes. Spoel de kikkererwten en de witte bonen af onder koud water en laat uitlekken. 

				Zet een pan met dikke bodem op het vuur en doe er een flinke scheur olijfolie in. Laat niet te heet worden. Doe de kip in de pan, roer om.

				Doe de spice blend erbij en roer weer om zodat de kruiden goed de kip bedekken. Eén minuutje laten sudderen op me-dium vuur.

				Doe het water en de gepureerde tomaten erbij. Voeg de vermicelli toe. Laat aan de kook komen. 

				Zet het vuur dan iets lager en voeg de soepgroente toe. Daarna ook de kikkererwten en de witte bonen.

				Laat nog ‘n minuut of vijf zachtjes pruttelen. Knijp een halve citroen uit en voeg het sap toe aan de soep. Roer door en voilà!

				Serveer met de croutons en een schijfje citroen. 
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				Marokkaanse recepten

				Tajine Marrakech

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Tajine Marrakech, 300 gram lams- of run-dergehakt, 400 ml gezeefde tomaten (passata di pomodoro), 100 ml water, 1 courgette, 1 ui, 3 kleuren paprika, 300 gram couscous, olijfolie.

				Bereiding:

				Bereid de couscous volgens de aanwijzingen op de verpakking.

				Snipper de ui. Snij de courgette in kwart partjes met een dikte van een halve centimeter. Snij de paprika in reepjes.

				Doe wat olie in de pan en fruit de uitjes op matig vuur tot ze glazig zijn. Doe het gehakt in de pan en bak tot het gaar is. 

				Voeg de groenten toe en roerbak een minuut.

				Meng nu de specerijenmix door het gerecht en roer weer door.

				Voeg de gezeefde tomaten en 100 ml water toe. 

				Laat het geheel op een laag vuurtje 10 minuten pruttelen.

				Serveer met de couscous. 
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				Marokkaanse recepten

				Marokko meets Holland

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Voor de ballen: spice blend voor Tajine Marrakech, 500 gram rundergehakt, 1 ui, 1 ei, 1/2 citroen, 50 gram roomboter, 50 ml olijfolie, 50 ml water.

				Voor het stampotje: 20 g roomboter, 1,75 kg aardappelen (kruimig), 500 gram gesneden andijvie, 100 gram rucola,.

				Bereiding:

				Schil de aardappels en breng ze aan de kook.

				De gehaktballen: snij de ui fijn. Meng ui, ei, spice blend en gehakt en kneed tot een smeuïg geheel. Maak 6 tot 8 gehakt-balletjes. 

				Doe 50 gram van de roomboter en de olijfolie in een pan en laat goudbruin worden. Schroei de gehaktballen dicht op hoog vuur en zet daarna op medium. In 15 minuten zijn de ballen gaar.

				Andijviestampot: Als de aardappels gaar zijn (20-25 mi-nuten), doe je de andijvie bij de aardappels. Laat even staan en giet het geheel dan af. Stamp met peper, zout en 20 gram roomboter tot een smeuïg geheel. Voeg eventueel wat melk of kookvocht toe.

				Doe op het laatste moment de rucola erbij en roer om.

				Voor de jus: blus de ballen af met sap van een halve citroen en 50 ml water. 

				Stamppot met een Marokkaanse twist!
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				Marokkaanse recepten

				Veggie tajine

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Tajine Marrakech, 1 ui, 300 gram flespom-poen of 1 grote winterwortel, 300 gram couscous of bulgur, 1 rode paprika, 1 venkelknol, 150 gram kikkererwten (blik), 1 courgette, 400 ml gezeefde tomaten (passata di pomodoro), 100 ml water, 60 gram rozijnen en/of gedroogde abrikozen, bosje koriander, bosje peterselie, sap van 1/2 citroen, olijfolie.

				Lekker met walnoten, amandelen en/of cashewnoten.

				Bereiding:

				Bereid de couscous of bulgur volgens de aanwijzingen op de verpakking.

				Snipper de ui. Snij de pompoen of winterwortel in stukken. Snij de courgettes in plakken. Snij de venkel in plakken en snij repen van de paprika. Alles ongeveer een centimeter breed.

				Verwarm olie in een grote pan op matig vuur en bak de ui tot hij zacht is. Voeg de wortel en/of flespompoen en de venkel toe en bak, regelmatig omscheppend, 5 tot 7 minuten.

				Doe de specerijenmix erbij en roer weer door. Voeg gelijk de gezeefde tomaten en het water toe. Doe de rozijnen en/of abrikozen, de courgette en de paprika erbij. Laat nog 15 minuten zacht pruttelen. 

				Ondertussen spoel je de kikkererwten af onder de kraan en snij je de koriander en de peterselie fijn. 

				Voeg op het laatst de kikkererwten, het citroensap, de kori-ander en de peterselie toe. Verwarm nog een paar minuten.

				Garneer met de noten en serveer met de couscous of bul-gur.
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				Marokkaanse recepten

				Groententajine met 

				garnalen en kabeljauw

			

		

		
			
				Nodig voor 3-4 personen:

				Spice blend voor Tajine Marrakech, 400 gram couscous, 500 gram kabeljauw (vers), 250 gram rauwe, gepelde garnalen (vriezer).

				Voor de rijke groentensaus: 1 kg groenten (ik heb gebruikt):

				1/2 pastinaak, 1,5 rode paprika, kwart flespompoen, 1/2 venkelknol, 1/2 winterpeen, 3 tomaten, 150 ml sinasappelsap (liefst vers), 250 ml gezeefde tomaat (passata di pomodoro), 100 ml water, 2 afgestreken theelepeltjes suiker, 1 citroen, olijfolie.

				Bereid de couscous volgens de aanwijzingen op de verpak-king. Ontdooi de garnalen.

				Schil de pastinaak en de wortel. De flespompoen hoeft niet geschild te worden. Haal wel de pitten eruit. Snij de groenten in blokken van ongeveer twee cm.

				Zet een pan met dikke bodem op het vuur en doe er een goeie scheut olijfolie in. Zet de groenten aan in de olie. Laat ze kleuren, maar bak ze niet te hard.

				Na een minuut of vijf voeg je tweederde van het zakje van de specerijenmix toe en roer je goed door.

				Doe het water, de gezeefde tomaten, de suiker en het si- nasappelsap erbij. Roer weer. Doe de deksel op de pan en laat ongeveer een half uur rustig pruttelen. Wel af en toe roeren.

				Smeer de kabeljauw in met de overgebleven specerijenmix.

				Als de groenten beetgaar zijn, leg je het stuk kabeljauw en de garnalen er bovenop. Doe de deksel terug op de pan en laat de vis in 5 minuten rustig gaar stomen boven op de groen-ten. 

				Serveer met de couscous en partjes citroen.
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