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Toorwoord

Lieve Mens leden,

De laatste tijd ken de KookCie niet haar geluifelijfe taken vollvengen deordat we allemaal thuis maesten tlijuen. Wij
waren al begannen met feenlijfee necepten wekelijls ap Jnstagram en faceliock te plaatsen, am toch nog een beetje wat vees
jullie te funnen betefeenen. Om fet huidige jaar af te kunnen sluiten met nog wat leukts hopen wij jullie leult de zomex in te
Runnen sturen met dit Rookboelt vol fieelijfe zomense nwecepten en andere leffernijen. Fopelijh is dat genceg am ens nog even

(K

Chantotte van den Brink
Voorzitten Kaook-Cie




Aardbeien Mojito

Benadigheden (1 cocktail ):

- 1 limaen

- 6 vewse aandbicien

- tlaadjes verse munt

- 2 eetlepels suifewstroop

- 100 ml uun

- 120 mt buisend minexaalwater

-ij/‘)&takﬂ'eo
1) Fens de belft van de limoen uit in een

glas en snij de nest in partjes. Snijd de
awrdbeien in stulfijes (probicer ack wat
aver te fouden vear de garnering ).

2) Dee de partjes limoen met de aard-

stamp ze fijn.

3) Dee de suiftersincop, mum en mine-

munt zedat fiet ex extra gezellig uitziet!




Espresso martini

Benodigdheden (1 cacktail ):

- 30 ml Jia Maria

- 30 ml Vedfa

- 30 ml espressa

- 5 ml suiftensinoop [honing (optioneel)
- ijsblofjes

- cocktail shaker

1) Vul de shaker met ijshlentjes en voeg
alles toe.

2 ) Lelifier shakien totdat ex een schuim-
laag entstaat.

3) Schenk de cochtail zender ijs aver in

Leuk vaor de garnering:
Heflieboontjes of geschaafde pure
chocala



Vegetarische nacho’s

Benadigdhieden:

- 1 nede wi Gezelliy ¢,

- jalapena plakjes je wienden? § dm“ldg"’l’&.mdmet
-2 tamaten- : naches yoay “egetwuocﬁe

- 150 g tentiblachips Prcbieer aofs eemsg metl“de%d gezelligheid!
- 125 ml creme fraiche avocadebitof jes )
-100 g geraspte kaas

1) Vewvarm de even vear ep 200 gra-
jatapene plakjes fija. Snij de tomat

2) Verdeel de chips cver een cvenschaal
en beleg met de 1ingen ui, tomaat, jola-
penc en creme fraiche. Bestraoi met
Raas en zet de naches 5-10 minuten in

de oven.




Italiaanse salade

Benadigdhieden:

- 100 gram sla

- 250 gram chevwytomaatjes

- 2 eetlepels pijnbicompitten (geraasterd)

- 1 zakje mozzarella balletjes

- 4 plakfen pavmatiam (of biju. kip, of een uleesvervanger)

Dressing:

1 eetlepel balsamice azijn
scheutic aliilali

1 theelepel italiaanse fuiden
1 eetlepel citraensap
peper en zout

1) Meng de ingrediénten voor de dressing deor elhaar. Snijd de
toemaatjes in tweeen. Meng de sla met de Jtaliaanse diessing,

2) Scheur de pavmatiam[fip [uleesvervanger in stufifen en verdeel
aver de Jtaliaanse salade samen met de pijnlicampitten.




Pasta met rucola, tomaat en mozzarella

RBenadigdhieden (4 persenen ):
-35Ug)tampaota(¢aa& spaghietti of tagliatelle)

- 150 ml olijfolie extra vierge
- Kipluuiden

1) Snijd de knoflock fijn en bak deze 2 minuten in een venwarmde steelpan
met de olie.

2) FHaal de pan van fiet vuur, snijd de tematen in blofjes enuaegditmetde;‘ :

Rappextjes toe in de pan. Laat dit engeveer een uur mainesen.

3 ) Breng de infioud van de pan cver naar een bak en snijd de Rip in tlofjes.

pasta met wat zout aan de hand van de vexpakifing.

5) Snijd mazzarella in tlofijes, giet de pasta af en veeg hier de Rip, fet
tomatenmengsel, de wcola en de mozzarella aan tee.

6) Veeg naar smaak neg wat pepex tee.

Jips [aanpassingen:

- De kip is geen essentieel anderdeel van fet
secept en kan dus prima weggelaten werden veor
- Dit necept is ook faud leflfier en de 1estjes
Runnen in de foellast bewaard worden voox de

valgende dag.




Pasta pesto

Benadigdhieden (4 persenen ):

-400 g pasta

- 2 venkels

- 1 ol mozzarella of bakje mozzarella balletjes
- > Patje graene pesto

- Pijnboompitten

- 300 g fipltohjes

- V> Pot zongedroogde tomaten (optioneel)

- Yy Pot clijuen (opticneel)

1) Snijd de venfel in neepjes en bak deze 10 minuutjes in wat alie

andentussen de pasta velgens de gelrwifesaanwijzing

3) Reoster de pijnlicampitten (epticneel)

4 ) Snijd mazzarella in fleine stufijes en snijd de zongedioagde
tomaten doex de fielft

5 ) Meng verwvalgens alle ingrediénten daor elhaar en Rlaaxr is je pa-
stasalade!

Eet iem wanm, of koud, of baww, net wat je leffer vindt! Fan
allemaal!

Jip: Culs feel leffior am vadde pesta te
geﬂ’uuﬁen i.p.ll. Greene pes ta!

Jip 2: Qoci ex
doerticen

matien!

em je maaltijd wat fuissey te




Pasta avocado-carbonara

Benadigdhieden (4 personen):
- 300 gram vellkorenspaghietti
- 2 tegen fnoflock

- 125 gram magesne spefereep jes
- 75 gram paunezaanse kaas

- 2 avocada’s

1) Heck de spaghetti volgens de aanwijzingen ap de ver-
palifing beetgaar. Fel de fnaflook en snijd in plakjes. Ver-
hit een Roefenpan zender alie of boter en bak de spefineep jes
8 min. op middelhoog vuur goudbruuin en frofiant. Veeg in
de laatste min. de fnoflock toe en bak mee. Neem alles uit
de pan en laat uitleftfien op feulienpapiex.

2) Rasp endetussen de Faunezaanse kaas. Snijd de ave-
cade’s cvelangs deoumidden, venwijder de pit en schep met
een lepel fet viuchtulees uit de schil. Dee de avacade met de
fielft van de S e kaas in een finge befeer. Giet de
pasta af en vang 200 ml van fet Rackuocht (per 4 persa-
nen ) ap. Schenk bij de avocade. Pureer met de staafmixer
tot een gladde puree. Meng de avocadepuree en spefjes
doox de spaghetti. Breng op smaak met peper. Verdeel cver
de borden en bestwooi met de 1est van de Pavmezaan. Lek-
fen!

Jips:
el je geen staafmizer? Prak fiet viuchtulees
van de avocado met een verk en meng met
fijngeraspte Faunezaan. Schenk het kocfuocht
enliif en woen goed met een vark. Fet wordt min-
der egaal, maar is net zo lefifier.

Veeg voor een vegetarische variant in plaats
van de spefjes champignons toe!
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Lasagnette met aubergine en ricotta

Benadigdhieden (4 persenen):

- 2 aubergines

- 500g passata di pemaedoro

- 500g verse of 300g gedrocgde basagneliladen
- 2 ef happertjes

- 250g dicetta

- Jtaliaanse Ruiden

- Peper & zout

- Juaditionele olijfolie

1) Snijd de aubiengine in tlofjes. Verhit de alie in een hapjespan en
tak de aubierngine ep middelhoog vuur in 10 min goudbruin. Veeg de
passata tee en breng op smaak met de Jtaliaanse Ruiiden, peper en
zout.

2) Breng intussen een pan wiim gezouten water aan de Rack. Snijd
of breek de lasagnevellen in grove stultfen, en kock ze valgens de
pasta gaar is.

3) Giet de basagnette af en meng met de aubienginesaus. Verdeel cver
de barden, en verdeel de kappertjes en sicotta aver de borden.

Qeen
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Aziatische roerbak met geRyuide Rip
Benadigdheden (4 persenen):

300 g pandanxijst
2 tenen knoflock Fip: Lefhier met sambal!
2 el anachideclie

300 g schawiel kipgehalit

17 el Euroma Oastewse kipluiden
400 g foelvers gesneden spitsfoal
150 g peen julienne

2 el Retjap manis

60 g Jndanesische cassavefraepael

1) Heck de nijst volgens de aanwijzingen ap de verpakbing.

2) Verhit de clie in een wokt en fuuit de fneflock 1 min. op laag
vuwr. Vaeg et kipgehakit en de Oostense Kipluuiden toe en naer-

3) Vaeg de kool en peen toe en noerbiak nog 2 min. tot de guoenten
beetgaar zijn. Breng ap smaak met de ketjap. Seweer met de nijst M

12



Springrolls met zalm en avocado

RBenadigdhieden (veer 10 nwalls ): Om dit

tecept .
- 200 gram zalm (grote mact) ”m&m&ande“egeta}uo%te
1} e y zalin mafifie-

. Ww!angm

- 2 el sesamzaadjes “mefet.(ﬁakﬁmtwdaw‘
- 10 ¢ gercasterd zeewier taeuaegmmdzewzt
- 10 vellen wijstpapier je meey uu'[lg

Voor exbij: sojasaws

1) Bak de meat zalm in wat clie aan beide kanten moci goudbuuin, de. Laat wat
affeelen en snijd de zalm in 10 weep jes.

2)Bak de sesamzaadjes feel kant in een drage Raefenpan zodat ze een beetje fleu-

3) Halveer de avocade, veuvijder de pit en snijd 10 neep jes van elfe helft avacade.
Zet een pan, kom of bord flaar met wat warm water exin. Week een 1ijstuel in fret
watex tot fiet zacht begint te waerden, baat iets uitlefefien en leg deze op een plank of
bord. Fet weken duwnt niet bang, maar een secende of 10.

3) Leg 2 plakijes avocade en een stufije zalm op engeveer 5 centimeter van fiet begin
van fiet nijstuel. Bestroai met een flinke theelepel van de sushi sprinfles.

4 ) Voww nu eenst de zijkanten naaxr binnen en 1ol vewwalgens op tot een strak wolle-
tje. Herhaal fiet praces van weken, beleggen en aprollen steeds tot je 10 wijstrolletjes e
fiebit. Bestraci de springrolls met de sesamzaadjes en seweer met sejasaws. 13



Milde nasi goreng

Benadigdhieden (4 persenen ):
- 30(Jgu4/3t (muvt Rewze)

- 1 wode paprifa Jip: Foud je van pittig eten? Voeg dan bij stap 3 een gesneden
-100¢ dape)uuten (diepuries ) node peper toe.

1) Heck de nijst volgens de aanwijzingen ap de verpakling. Breek de eieren in een
schaaltje. Schil en wasp de gembier, tot je angeveer 2 theelepels felit.

2)Snijd de paprifa in stuljes. Pel de schil van de knoflock en snijd fet fijn. Snijd
de lente-uitjes in kleine stukjes. Snijd de bacen in stukjes. Dee de stulijes bacon in de

3) Dee de gembewrasp, de knoflock, de salade-ui en de paprifa ebij en naenbak alles
2 min. Dee de gefockite ijst exbij en noenbak verder. Doe het woerei en de depeuvten
ewbij, webak dan nog fieel even. Giet de sojasauws exbij en noebal nog 1 min. Sewweer
eventueel met pindasaus.
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Chili van rode bonen met kaas

RBenadigdhieden (4 persenen ):
-3 el alie

- 1 guote node paprifa, in stukjes

- 1 guate groene paprika, in stukjes
- 3 stnengels bleefeseldenif, in boogjes
- 1 el milde chilipoeder

- 1 el paprifapaeder

- 2 t gemalen femijn

- 1 tlife tomatenblofijes (400g)

- 2 blififeen nade bonen (a 400q ), uitgelefit
- Zout en (versgemalen ) peper

- 125ml zure 1woem

- 100g geraspte belegen faas

- 15g vense koriander, guof gehakt

een van de guaente weg te laten als deze je gezien
de smaak niet aan staat. Ock kan gefakt waerden
teegevaegd naar smaak ~450q gehakt voor 4
pewsaenen. Ftievdoar wordt fiet wel vaor meer pense-
nen als ex niet wordt gecompenseerd.

1) Verhit de alie in een waek (of grote pan ) en noerbiak de ui, fnoflock, paprifa en tleefselderij 3-4

2) Vaeg de tamatenbilofijes met vacht en de wode bonen toe, naer even goed daox en breng fret
geficel aan de Rack. Laat de chili 10-15 minuten zachtjes pruttelen. Breng ep smaak met zout en

peper.

3) Sewweer de chili in diepe borden of fommen. Schep ex een grote lepel zure woem op en streai de kaas en Rariander ex aver.

15



Garbanzos con chorizo

Benadigdhieden (4 persenen ):
- 2 el olijfolic

- 1 wade ui

- 2 teentjes knoflock

- 200g choriza

- 2 dijpe tomaten

- 2 tliffen Riftfererwten

- 3 el gefrakite tladpeterselie

- Peper en zout

1) Snipper de ui en snijd de kneflock fijn. Snijd de cherize in tlofjes
van | cm. Vewvaun de olie in een hapjespan en bale de ui, fnoflock en

2) Snijd de tomaten in tlofjes. Giet de Rifferenwten af en spoel ze af
ender de Braan.

3) Dee de tamaat, kiftkerenwten en petenselie in de pan en bak fet 4-5
minuten mee.

4) Breng ep smaak met peper en zout. Sewveer direct.

16



Frisse noedels met garnalen en zeeRraal

Benadigdhieden (2 persenen):

-1 ui Jip: Wil je fet gerechit nou fielemaal vega matien?

- 1 wade peper Vewang dan de garnalen door bijucorntieeld cashewnaten.
- 2 teentjes fnofloch Reaster deze dan apant in een pan en voeg deze samen
- 1,5 cm gembieuvantel met de sesamzaadjes en Rotiander toe.

- 200 g van je favariete noedels

- 100 g zeefraal IS. Weet je niet waar je zeefraal Runt vinden? Ftet ligt
- 200 g spinazie gewaan in de Uppie in het schap met vis (meestal

- Jalve fombiommer fielemaal links in fiet schap ).

- 150 g garnalen

- Sejasaus

- 1 limoen

- Sesamzaad em te garneren

1) Snijd de ui, fnoflock en gembien fijn en de node peper in ingetjes

2) Snijd de halve Rombfemmer in halve ringen en veuvijder de zaden

3)‘Uexﬁctmeendtepekaekenpan/wakeenﬂee&;edwmuaegdem,pepw,gem&wenknaﬂaa&tae Heack
andentussen je naedels volgens de gelruiftsaanwijzing

4 ) Vaeg veralgens de garnalen, zeefraal en kombfemmer tee en wokk deze voor 2 a 3 minuten

5) Vaeg nu 3 eetlepels sojasaus toe en voeg de spinazie tae. s de spinazie gaar is, vaeg de gefaakte noe-
dels tae, noer even doer en schep fet op in kammetjes [diepe barden

17
6) Snijd de limeen deenmidden, knijp uit boven de barden|Rommen en stroai e wat sesamzaadjes over



Zomerse sushibow/ met pittige tofu

Benodigdheden (3 personen):
- Sushi rijst (300 g)

- Tofu naturel (250 g)

- 4 el Sojasaus

- 3 tenen knoflook, fijngesneden
- 1 rode peper, fijngesneden

- 1 cm gember, fijngesneden

- Maizena

- 1 Mango

- Tomaatjes

- Bakje Zeewiersalade

- Potje sushi gember

- % Komkommer

- 1 Avocado

Tip: Mocht je sommige van deze groenten en fruit niet lekker vin-
den, verwissel deze dan gewoon voor wat anders. Maak de bowl
vooral met wat je zelf lekker vindt!

Tip 2: Koud is het ook nog steeds heel lekker, dus je kunt het ook

van tevoren maken en lekker in een park gaan zitten om het daar
op te eten!

1) Meng de sojasaus, rode peper, gemberpoeder en knoflook voor de marinade

2) Knijp de tofu uit en snijd deze in blokjes van ongeveer 1 bij 1 bij 1,5 cm en meng deze met de marinade. Hoe langer je de tofu
hierin laat, hoe meer smaak deze op zal nemen, dus lekker lang laten liggen ;)

3) Kook vervolgens de sushi rijst volgens de verpakking. Dit kan ook al ver van tevoren als je koude rijst wilt, net wat je voorkeur is.
Wanneer de tofu lang genoeg is gemarineerd (min. % uur) rol je deze door een beetje maizena (wordt de tofu knapperiger van) en
bak je deze totdat ze rondom lichtbruin zijn.

4) Snijd de groenten in kleine blokjes. Als de rijst goed is, schep je deze in een kom.
5) Vervolgens leg je van alle groenten en tofu een beetje bovenop de rijst en klaar is je maaltijd! Het kan lekker zijn er nog wat

sojasaus overheen te doen om de rijst wat meer smaak te geven.
En natuurlijk wel met stokjes proberen te eten ;)

18



Shoarmashotel met Rnoflooksaus

Benadigdhieden (4 personen): (anpassingen:
SWM: Fet shoaunavlees fan prima vewangen
- el elie warden deor andere scanten vlees of Rip
- 500 gram shoavmavlees of vegetanische optico.
'500WW De nisti kan veeraf fort aangebakifien
- 750 gram diewvieonisti warden in een pan of cven voor extra
- 100 gram geraspte Raas toatuin

- Zout '

- Peper

HKnoflocksaus:

- 500 ml neenyogbunt

- 1,5 el mayenaise

- 1 el fijngehakite peterselie (gedroogd of vers )

- 3 teentjes fijngehabite froflock

- Peper

- Sejasaws

1) Verhit 3 eetlepels alic in een pan en werbiak fet shoavmavlees 5 tot 6 minuten.
2) Reeibiak de groenten in 3 tot 4 minuten in een pan met 2 eetlepels olie en voeg naar smaak zeut en peper tee.
3) Schep de shoarma en de groenten in de avenschaal en bedek dit met een baag wisti en kaas.

4) Bak de schotel vaor 25 minuten in een ap 200°C veoweuvarmde cven.

5 ) Meng de yoghurt, mayenaise, petenselie en fnoflock en voeq naar smaak peper en sojasaus toe.

19



Limoncello Tiramisu

Benodigdheden (voor 4 personen):
- 1 citroen

- 100 gram blauwe bessen

- 4 takjes munt

- 75 mL limoncello

- 250 gram mascarpone

- 3 eieren

- 150 g suiker

- 50 gram witte chocolade

- 1 pak lange vingers '\b

1) Was en rasp de schil van de citroen. Pers het sap uit. Doe samen in een
steelpannetje en voeg 50 gram suiker en de limoncello toe. Warm op tot de
suiker is opgelost.

2) Scheid de eieren. Klop de eidooiers op met 50 gram suiker. Roer er de

mascarpone en de helft van de limoncellosiroop door. Klop de eiwitten stijf,

samen met 50 gram suiker. Spatel de eiwitten door het mascarpone-meng-

sel. "

3) Doop de lange vingers in de rest van de limoncellosiroop. Bouw de
tiramisu op in verschillende laagjes van lange vingers en het mascarpo-
ne-mengsel. Laat minstens 2 uur opstijven in de koelkast.

4) Werk de tiramisu af met geraspte witte chocolade, blauwe bessen en
blaadjes munt en serveer.

20



Abrikozen-yoghurttaart

Benodigdhieden (12 punten ):

- 200g bastegnefioefien .

-50g noombiater t een

- 4 ol abifiozenjam m&&,,,,iﬁ””"ﬂde%%d,
- 8 blaadjes witte gelatine 9ast a .’“‘erecbee,,%t:’
- 1 tlite abixifiozen (nettagewicht 850q) %W‘”%
- 100m L dublbieldrank albmifeas [sinaasappel M4 et oy, beet,
- 1) £ habfuolle vanilleyoahunt tetyq)

- 150g witte basterdsuifier

- Yy L slagroem

- Y5 eetlepel neutrale alie

(- chocelaatjes ten garnering)

1) Verbrsimel de bastognefeaefien in een feuktenmachine (Feb je die niet? Wikkel de faefien dan in een schone theedeek en sta

2) Smelt de boter.

3) Meng de fochfuuimels met de botex en 2 of abifiazenjam in cen fom. Vet een springvarm (€022 cm) in met de olie.
4) Verdeel fet fochmengsel aver de bodem van de springuarm en duks goed aan. Bestijl met de cverige abnifozenjam.
5) Laat de gelatineblaadjes engeveer 10 min weken in cen fom met foud water.

6) Laat de abrifazen uitlefifien in een zeef, en foud 6 helften achter vaor de garnering. Snijd de nest van de abirifiozen in Rlei-
ne stuféjes. 21



7) Vewvarnm de dubibieldrank in een pannetje.

gelatineblaadjes al woerende in de dubbeldiank eplossen.

9) Reer in een kom de vanilleyoghut, bastendsuifier en alixifiozenstukjes doer elhaar. Voeg de dubibieldiant toe en woer deox.
JHlap in een andere fem de slagroem stijf. Reer de slagroom luchtig deor et yoghurtmengsel.

10) Verdeel fiet yoghurtmengsel aver de taantbodem. Laat de taat ca. 3 uur in de keellast epstijuen.

11 )Garneer met de achtergefiouden abirnifezen en eventueel de garneenchocalaatjes.
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Semifreddo met frambozen

RBenadigdhieden:

- 150 gram frambozen (vews of bevionen)
- 100 gram witte chocelade

- 4 el Ruistalsuifeer

- 250 ml slagroem

- 250 gram grielise yoghunt

2) Vaeg in een fam de slagroem en suifter samen en flop dit
stigf.

3) Schep eenst voonzichtig de slagroom deer de yoghunt fieen en
schep vewalgens veorzichtig de chocola en 100 gram frambozen
doc fiet mengsel.

4 ) Giet fiet mengsel in de bafvovm en zet dit veor 2 uur in de
wiezex.

voum en zet deze emgekeerd ap een snijplank.

5 ) Snijd vaox het apdienen een plak af en gebruifk de restenende
frambozen als garnering.
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Recepten van de KookR(ie

MENS

Recepten verzameld deer: Jercen Meijer, Charlotte van den Brink, Brechje Veldsta, Cynthia Smit, Emma
Moakueld, Stan Meinders en Jsabiel Schrijuers




