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Too Good To Go
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be,ll/ %CZC g\lm L: OlCV\ Q lg o Welkom in Remix, het receptenboek waarin vin-

dingrijkheid en experimenteren centraal staan.
v
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De bedoeling van dit boek is eenvoudig: je helpen

om het maximum te halen uit het eten dat je lig-

gz, w gen hebt. Elk recept geeft je ideeén om voedsel
dat vaak wordt weggegooid, om te toveren tot
VEGETARISCH  VEGANISTISCH heerlijke tussendoortjes, desserts of maaltijden.

Bereid een curry met een restje vis. Verander
gekookte aardappelen in een heerlike rosti. Of
maak een pittige pudding met oud brood.

Je kunt de recepten natuurlijk exact volgen, maar
gebruik ze gerust ook als inspiratie voor je eigen
creaties. Pas de ideeén in dit boek dus aan aan
wat je in huis hebt. Soms ontstaan zo de heerlijk-
ste gerechten!

Foto's door Nina Malling
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REMIX-RECEPTEN

Bruine bananen die in je fruitschaal blijven liggen. Yoghurt
waarvan de houdbaarheidsdatum is verstreken. Geroosterde
groentjes in keukenfolie in de koelkast.

Een vergeten stuk fruit of een weggegooid restje lijkt heel
banaal, maar als we alles samentellen, heeft die voedsel-
verspilling een grote impact.

Wereldwijd wordt elke seconde 79 ton voedsel weggegooid.
De gevolgen hiervan zijn zwaar: doordat in totaal meer dan
een derde van alle voeding wordt verspild, veroorzaakt die
verspilling 10% van alle broeikasgassen.

Het goede nieuws? ledereen kan meewerken acan een
oplossing. Met kleine aanpassingen aan onze dagelikse ge-
woonten wordt onze positieve impact steeds groter. Gooi
dat restje pasta niet weg, maar verwerk het morgen in je frit-
tata. Tref je in je Too Good To Go Verrassingspakket vijf bro-
den aan? Maak donm%mn
Is de houdbaarheidsdatum verstreken van een pakje crackers
of een pot yoghurt? Gebruik dan de 'kijk-ruik-proeftest’. Als
het product er goed uitziet, goed ruikt en prima smaakt (en
correct bewaard is), dan kun je het nog opeten.

Wees dus niet bang om te experimenteren en met je over-
schotjes heerlijke nieuwe gerechten te creéren. Op die manier
bespaar je geld, eet je lekker en help je onze planeet.

Een win-win-win noemen we dat!
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INHOUD REMIX-RECEPTEN
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Q 60 Blini's van aardappelpuree
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10 Bananen-kerriesoep 62 Butternutcreme met geroosterde groentjes
12 Veggieballetjes b4 Smoothiebowl! van pompoen
14 Kabeljauwcurry 66 Vegetarische Dublin Coddle
16 Groenten & Bras 68 Klassieke Deense appeltaart
18 Pittige geroerbakte kalkoen 70 CleesaliE
20 Croquetas met restjes 72 Poin Bele
22 Feestelijke chocoladerol
s o
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tnlt /fvlkﬁ WCcCY twn

26 Loempia's van groene kool 76 Sandwichsmoutebollen

28 Gefermenteerde asperge-uiteinden 76 Confetti wafels

30 Lente-rosti 77 Zero-waste vol-au-vent

32 Hongaarse Langos . 77 Groenteburger

34 Atjar Tjampoer :Q\ ’ 78 Sinaasappelcake

36 Rabarbercrumble Z omt v 78 Zero-waste kabeljauw op een bedje van prei

38 Wortelcakeballetjes D 79 Verloren appeltaart
42 La Panzanella 79 Pasta koolrabi en radijsloof
44 Stoofschotel met rijstrestjes 80 Bleirirrentuchen
46 Zomerse loempia's 80 Hartige broodpudding met restjes
48 Luxemburgse aardappelpannenkoekjes 8 Prei-brandnetelsoep
50 Nicecream met banaan — 3 versies
52 Fruitvia- en koekjesdessert
54 Pavlova met aquafaba

56 Zomers frisse maissalade
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WINTERKOST REMIX-RECEPTEN
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Dit soepje met tropische klassiekers als banaan en kokosnoot doet
denken aan de smaken (en de fun) van warmere oorden. Het is J{ e Ve L
ideaal met bananen waarvan het einde nadert. Want hoe rijper de INGREDIENTEN }0 § An oo [(,
bananen, hoe zoeter de soep.
Tui
1. Hak de uien, de look en de gember fijn.
1teentje knoflook

2. Verhit de olie in een grote pot op een middelhoog vuur. Voeg de een stukje gember (3 cm)
uien, de look en de gember toe en bak zachtjes gedurende 3 & B
5 minuten. Roer regelmatig. 2 overrijpe bananen

. ) . ) . 200 ml groentebouillon
3 Snijd de banaan in schijfjes en doe ze in de pot. Blijf roeren om

aanbakken te vermijden. Roer tot de schijfies beginnen te kara- 200 ml kokosmelk

meliseren en goudbruin kleuren. 14 2 Kl kerriepoeder
~————

4. Voeg de groentebouillon en de kokosmelk toe en breng aan de zout, peper en chiliviokken, naar smaak
kook. Haal van het vuur en gebruik een staafmixer tot je een olie
glad mengsel krijgt.

pinda's en verse koriander, als decoratie
5. Kruid naar smaak met kerriepoeder, zout, peper en chili.

6. Rooster de pinda's zachtjes zonder vetstof in een pan en strooi
ze voor het opdienen over de soep. Versier met verse koriander-
blaadijes.




WINTERKOST
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VEGGIEBALLETJES

bereiding kooktijd
20 MIN. 15 MIN.

Geef oud brood een tweede leven in de vorm van vegetarische balle-
tjes. Voeg zelf de smaken toe die je lekker vindt en experimenteer met
wat je liggen hebt: kaas, kruiden, specerijen, olijven, kappertjes enz.

1.

Breek het brood in stukken en dompel die onder in een kom water.
Laat het brood 5 & 10 minuten weken tot het zacht is.

. Hak ondertussen de uien en kruiden fijn.

. Giet het water af en doe de uien, het ei, de kruiden en de spece-

rijen in de kom.

. Kneed de ingrediénten met de hand tot een dik beslag. Het be-

slag moet vochtig zijn, maar je moet er wel nog balletjes mee kun-
nen maken. Voeg indien nodig wat paneermeel toe.

. Maak met je handen telkens een balletie met een koffielepel

beslag.

. Verhit de olie in een pan op een middelhoog vuur en bak de bal-

letjes tot ze aan alle kanten goudbruin zijn.

N

INGREDIENTEN

200 g droog oud brood

2 klein/em

Tei

peterselie of andere kruiden
peper en zout, naar wens

olie
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WINTERKOST REMIX-RECEPTEN
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Gebakken kabeljauw is een kerstklassieker in Noorwegen. Dit INGREDIENTEN
heerlijk flexibele recept tover je in minder dan een half uur op tafel.
Het is ook ideaal om al je restjes vis en groenten weg te werken. olie

1. Verhit de olie in een grote pot op een middelhoog vuur. Voeg 24 3 el groene of rode currypasta

eerst de harde groenten toe, zoals wortelen, prei, uien of spruit- het stuk kerstkabeljauw
tjes. Voeg de currypasta toe en bak 3 a 4 minuten tot de aro-
N —

ma’s vrijkomen. 150 g gepelde garnalen

11 vis- of garnaalbouillon

250 ml kokosmelk

3. Voeg nu de zachte groenten toe, zoals paprika en aubergine. limoen
Laat 4 & S minuten sudderen, tot de ingrediénten gaar zijn.

2. Voeg de bouillon toe en breng aan de kook.

1 el vissaus (of sojasaus als alternatief)

4. Voeg de kokosmelk, vissaus, limoen en honing toe. Pas de hoe-

1 el honing of suiker
veelheden naar smaak aan.

400¢ ukken gehakte
5. Voeg de vis en de garnalen toe. Laat 1a 2 minuten sudderen tot groenten (z @i, spruitjes, wortelen,
de garnalen beetgaar zijn en de kabeljauw goed warm is. paprika nte-uitjes)
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bereiding kooktijd
50 MIN. 25 MIN.

Dit is een variant op een typisch Portugees gerecht: Kabeljauw & Brds.
De vis vervangen we hier door groenten, maar niet gelijk welke groen-
ten. Gebruik schillen, stelen, loof en restjes om een verspillingsvrij ge-
rechtje te bereiden waarvoor zelfs de grootste vleeseters zwichten.

1. Snijd de aardappelen in heel dunne reepjes met een mes of een
mandoline.

2. Was de aardappelen grondig en giet af. Zet een pan met zonne-
bloemolie op een middelhoog vuur en bak de frietjes goudbruin.
Houd apart.

3. Hak de resterende groeten fijn terwijl de aardappelen bakken.

4. Stoof de ui in de olijfolie in een grote pan op een middelhoog vuur.
Voeg de fijngehakte knoflookteentjes toe en roer goed. Als je stelen
gebruikt of harde groenten (zoals wortel of pastinaak), dan doe je

die nu in de pan. Kruid met peper en zout.

5. Wanneer de harde groenten bijna gaar zijn, voeg je de zachte
groenten toe. Kruid ze en stoof tot alles gaar is.

6. Schep de frietjes onder de groenten.
7. Klop in een kom de 8 eieren met peper, zout en fijngehakte peterse-
lie. Giet het eiermengsel over de groenten, meng en zet op een laag

vuurtje tot je een romige consistentie krijgt.

8. Werk de borden af met zwarte olijven en gehakte peterselie.

TOu voor 6 PORTIES

uQCﬁﬁ[ OW\JC L°€1L4§+
INGREDIENTEN 3 C[l/ilbtm

250 g aardappelen
zonnebloemolie

900 g verlepte groenten, stelen, eetbare
schillen en loof (we raden pastinaak, prei,
wortelen en courgette aan, maar gebruik
wat je liggen hebt)

1 grote ui, gepeld

2 teentjes knoflook, fijngesnipperd
olijfolie

8 eieren

peper en zout, naar wens
fiingehakte peterselie

120 g zwarte olijven
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REMIX-RECEPTEN

PITTIGE GEROERBAKTE
KALKOEN

bereiding kooktijd
15 MIN. 15 MIN.

Voel je je een beetje flets na de feestdagen? Dan ben je er zo weer
bovenop met een pittige portie noedels. Pas het recept gerust aan en
gebruik gewoon de groenten die je thuis liggen hebt.

1.

Kook de noedels volgens de instructies op de verpakking.

. Gebruik je tofu? Knijp dan eerst het overtollige water eruit. Rasp de

tofu om een lekkere structuur te krijgen. Verhit wat olie op een mid-
delhoog vuur en bak de tofu mooi krokant en goudbruin. Leg op wat
keukenpapier of een schone keukenhanddoek.

. Bereid de saus door het limoensap, de honing en de sojasaus te

mengen in een kom. Houd apart.

. Hak de chilipeper, de knoflook en de lente-uitjes fijn.

. Bak de chilipeper en de knoflook 1 a 2 minuten op een middelhoog

vuur tot de aroma's vrijkomen.

. Voeg de kalkoen, de lente-uitjes en de peulen toe. Roerbak het ge-

heel tot alles gaar is.

Voeg de noedels en de saus toe. Roer tot alles goed warm is.

. Dien op in een kom en werk af met stukjes noot en wat chilisaus.

Kruid naar smaak.

Z°24Ly

v e

INGREDIENTEN

125 g noedels (eiernoedels, boekweit-
noedels enz.)

sap van 1limoen
1kl honing

1el sojasaus

olie

1 teentje knoflook
1 chilipeper

300 g gebakken kalkoen
(of tofu, of ander gebakken viees)

2 lente-uitjes

2x een handvol peulen
(of andere groene groenten)

geroosterde cashewnoten of pinda's
(optioneel)

chilisaus, bij het opdienen



20

WINTERKOST

@
CROQUETAS MET RESTJES

bereiding kooktijd
30 MIN. 60 MIN.

S s

Croquetas zijn de ultieme manier om groenten die al veel te lang in
de koelkast liggen, om te toveren in iets heerlijks: lekker zacht van-
binnen, krokant vanbuiten, boordevol smaak en heerlijk als snelle
hap of lichte maaltijd.

1. Verhit de olie op een laag vuur in een grote en diepe braadpan.

2. Snijd de ui in dunne schijfjes, doe in de pan en laat zachtjes sto-
ven terwijl je af en toe eens roert. Als de uien zacht en goudbruin
worden (gewoonlik na 3 & 4 minuten), voeg je de suiker en de
balsamicoazijn toe. Laat nog een vijftal minuten op een zacht
vuur sudderen. Roer af en toe. Als het mengsel kleverig wordt,
haal je het van het vuur en zet je het weg.

3. Hak de knoflook fijn, samen met de andere groenten die je wilt
gebruiken. Bak alles zachtjes in een andere braadpan met wat
olijffolie, tot de ingrediénten gaar zijn en bruin beginnen te wor-
den. Houd apart.

4. Smelt in een grote kookpot boter tot er belletjes verschijnen. Voeg
de bloem toe en roer tot het mengsel niet meer aan de randen
blijft kleven. Voeg de melk, de groenten en de ui toe en blijf roeren
tot het mengsel dik en kleverig wordt. Haal van het vuur en laat
een uur afkoelen in de koelkast.

5. Maak worstjes of balletjes van het mengsel. Dompel ze eerst on-
der in een losgeklopt ei en rol ze vervolgens in paneermeel.

6. Verhit de olijfolie op een middelhoog vuur in een diepe braadpan
en bak de croquetas goudbruin. Leg ze na het bakken op keu-
kenpapier om de overtollige olie te verwijderen.

TOu voor &4 PORTIES

INGREDIENTEN

— T N T

4 el bloem

2 uien

1,5 el suiker

1415 el balsamicoazijn

200 g champignons

1courgette %-Q

o‘{: M\D\crc rotnten

el d

2 teentjes knoflook
30 g boter »\\CJC \\330/\
30 g bloem

11 melk

peper en zout, naar wens

paneermeel

ei

olijffolie
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FEESTELIJKE
CHOCOLADEROL

bereiding kooktijd
20 MIN. 5 UUR

CLow\a%evcmCmvxcws

Tou voor 6 PORTIES

atloelen i de koellast

Vergis je niet! Deze bereiding ziet eruit als charcuterie, maar dat
lijkt alleen maar zo. Het recept is een ideale manier om brood en
zoetigheden te verwerken die je over hebt na de feestdagen. Het
smaakt heerlijk naar koekjes, boter, chocolade en noten.

1. Hak de pure chocolade in stukken en laat smelten au bain-ma-
rie of op de laagste stand in de microgolfoven. Laat afkoelen.

2. Klop ondertussen met een garde de zachte boter met 80 g van
de bloemsuiker tot een gladde en romige massa. Blijf kloppen
en voeg de 3 eierdooiers toe, het gezeefde cacaopoeder en de
gesmolten, afgekoelde chocolade.

3. Doe het brood en de koekjes in stukjes en hak de hazelnoten in
stukken. Meng alles door het chocolade-botermengsel.

4. Schep het mengsel op een vel bakpapier en rol in een worst.
Doe de resterende bloemsuiker op de worst en rol op in het
bakpapier. Bind met wat keukentouw de uiteinden vast, zodat
je een salamivorm krijgt.

5. Laat de rol ongeveer 5 uur opstijven in de koelkast. Verwijder

daarna het bakpapier en snijd in schijfjes.

Moﬁtm VC:/S(.LI“&!A%& Soou/'l'f,V\

INGREDIENTEN

/_
100 goud brood ) D <<

100 g droge koekjes

150 g pure chocolade

150 g boter

S eierdooiers

50 g ongezoet cacaopoeder
30 g geroosterde hazelnoten

120 g bloemsuiker

ZJV\
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LOEMPIA'S
VAN GROENE KOOL
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bereiding kooktijd
30 MIN. 30 MIN.

Vind je het ook moeilijk om een hele kool op te gebruiken? Dan be-
nut je toch gewoon de bladeren om loempia's mee te maken!

Saus

Meng alle ingrediénten in een kleine kom. Voeg vervolgens 2 tot 3
eetlepels water toe en meng tot je een romige consistentie krijgt
waarin je kunt dippen.

Loempia's

1.

Blancheer de savooikoolbladeren door ze 2 minuten te koken en
vervolgens onder koud water te laten schrikken.

. Snijd de wortelen, de komkommer en de radijzen in reepjes.
. Hak de kruiden en de lente-uitjes fijn.
. Kook de rijstnoedels volgens de instructies op de verpakking.

. Vul het koolblad. Laat zo'n 3 cm vrij aan de randen en vul het

onderste derde van het blad met enkele stukjes komkommer, een
handjevol rijstnoedels en enkele reepjes wortel en radijs. Bestrooi
rijkelijk met de kruidenmengeling en werk af met lente-uitjes.

. Plooi de onderste rand over de vulling, en rol naar boven tot de

vulling net bedekt is. Plooi de zijkanten naar binnen zoals je bij
een burrito zou doen. Rol het blad tot slot op. Herhaal met de
resterende ingrediénten.

Dien de loempiad's op met pindasaus. Je kunt ze in één stuk ser-
veren of diagonaal in tweeén snijden met een scherp keukenmes.

TOU voor 3 PORTIES

INGREDIENTEN
—_— T T

Loempia's

4 0 6 savooikoolbladeren of andere grote
koolbladeren

80 g rijstnoedels
Y2 komkommer
14 2 wortelen
14 2 radijzen
1lente-uitje

diverse kruiden (munt, koriander)

Saus
5 kop romige pindakaas

2 el rijstwijnazijn
2 el sojasaus
J X\‘\' 'S

2 el ahornsiroop
. 70 \C\P\'/C‘/\
1 el sesamolie

2 teentjes knoflook, geplet

1kl kerriepoeder

REMIX-RECEPTEN
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GEFERMENTEERDE
ASPERGE-UITEINDEN

bereiding d ,
20 MIN. ‘ 7 DAGEDM meer dan voldoende!

De lente is hét aspergeseizoen, maar het harde uiteinde wordt
vaak weggegooid. Fermenteren biedt de oplossing! Met wat
kruiden en limoen zijn ingelegde asperge-uiteinden heerlijk bij
tal van gerechten!

Schil de asperge-uiteinden om de hardste laag te verwijderen.

. Hak de uiteinden in hapklare stukjes en doe ze in een schone

bokaal.

. Snijd de limoen en de kruiden in stukjes en voeg toe aan de

bokaal. Druk alles goed aan en zorg dat de bokaal vol is.

. Giet de pekel in de bokaal tot alles onder staat en sluit de

bokaal.

. Laat zeven dagen op het aanrecht staan en doe de bokaal

dagelijks even open om de gassen te laten ontsnappen.

. Proef de gefermenteerde asperge na zeven dagen.

Lekker? Bewaar de bokaal dan in de koelkast. De lage tem-
peratuur zal het fermentatieproces stopzetten. Als het wat
zuurder mag, laat je de bokaal enkele dagen langer staan.
Blijf de bokaal dagelijks openen om de gassen te laten ont-
snappen. 7

S~

-

INGREDIENTEN

—
~

500 g asperge-uiteinden (of het andere
deel van deze seizoenstopper)

1 biolimoen (mag al uitgeperst zijn)

1 handvol kruiden (tijm, rozemarijn en
dragon zijn prima)

s | gezouten water (10 g zout per 50 cl
water)

29
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bereiding kooktijd
20 MIN. 10 MIN.

—

w\f\\{/\‘/‘ﬁ\-

Wat er zo geweldig is aan een résti? Zolang je aardappelen hebt,
kun je er gelijk welke groenten aan toevoegen. Hier gebruiken we
courgette en wortelen. Maar probeer zeker ook eens koolrabi, pasti-
naak of andere groenten die je liggen hebt.

1. Rasp de wortelen, de courgette en de gekookte aardappelen.

2. Pel de uien, hak ze fijn en voeg toe aan de geraspte groenten.
Voeg de eieren toe en meng goed.

3. Breng op smaak met peper, zout en nootmuskaat.

4. Verhit de olie in een braadpan op een middelhoog vuur. Doe
kleine hoopjes van het mengsel in de pan en druk ze plat tot
ongeveer de grootte van een handpalm. Bak aan beide kanten
goudbruin.

\

GCV\‘C* evvAWw:

\g \f{,ug’\'\ﬁ\\.

TOU voor 6 PORTIES

INGREDIENTEN

1 wortel

1 courgette

800 g aardappelen, gekookt
Tui

2 eieren

peper, zout en nootmuskaat

2 el olie

REMIX-RECEPTEN

HCCV\\ e q\; \UV\LL w\cJ(
een s\mec cw\a3

31



LENTELEKKERS REMIX-RECEPTEN

@
HONGAARSE LANGOS

\
vV 66 w\ﬁ'\' %\\\C ?\\§ % bereiding @ kooktijd TOU voor 2 PORTIES

\ 15 MIN. 60 MIN.

X\quus e!

Heb je aardappelen over? Maak er dan ldngos van: een heerlijk
gefrituurd brood belegd met wat je over hebt in de koelkast.

1. Als de aardappelen nog rauw zijn, kook je ze eerst in gezouten

- INGREDIENTEN

water tot ze gaar zijn. Verwijder de schil, laat afkoelen en rasp fijn.
2. Verhit de melk in een steelpan tot de vloeistof lauwwarm is. 1middelgrote aardappel (bloemig)
Haal van het vuur. Voeg de gist en de suiker toe, laat oplossen 100 ml melk
en laat daarna nog 3 & 4 minuten trekken.

75 g gist
3. Meng de bloem met de geraspte aardappelen en het zout. 1, kl kristalsuiker
Voeg het melkmengsel toe en roer tot je een glad en vrij slap
deeg krijgt. Laat 40 & 50 minuten rijzen onder bakpapier, tot het 125 ml tarwebloem (en nog wat voor het
deeg in volume verdubbeld is. bakken)
. ' Y2 kl zout
4. Snijd het deeg in 8 stukken en druk het plat met een deegrol of
met je vingers. Maak een ovaal en laat nog eens zo'n 10 minu- koolzaadolie om te frituren

ten rijzen.

5. Verhit ondertussen de olie tot 170 °C in een steelpan.

Beleg met zure room en geraspte kaas.
Of plunder je koelkast en gebruik wat je
nog liggen hebt: champignons, stukjes ha
tomaat, asperge, feta, spinazieblaadje
Allemaal even lekker.

6. Leg het deeg voorzichtig in de olie en frituur aan beiden kanten
goudbruin. Laat even afkoelen op keukenpapier.

7. Serveer met beleg naar keuze.



LENTELEKKERS REMIX-RECEPTEN

2
evend LEE Y mnanien hellans
ATJAR TJAMPOER ST
. \e,mc YO_BCS ey aals vaw ttw 3“ e

f,f,./%t’,fﬁ \‘/

zoc%ZUVf,\m3c\c3Xc 3WDCM*CW

% kz’g’i’fmg @ ;%Oﬁj’lﬁ T@“ voor 4-6 PORTIES

INGREDIENTEN

Je kent dit zoetzure Indonesische bijgerecht wellicht van de bokalen
in de supermarkt. Maar waarom zou je atjar uit de supermarkt eten
als je er zelf kunt maken met je restjes? 1rode chilipeper

Basis

1. Snijd eerst alle groenten in dunne reepjes. Wij hebben onze kool s Silge gemlber s el

met een mandoline gesneden en de wortelen met een dunschiller 3 teentjes knoflook

i ol .
in slierten gedaan 06 il v

2. Snijd de chilipeper door en verwijder de zaadlijsten (tenzij je wel 100 ml water
houdt van pikant). Snijd de chili daarna in dunne reepjes. Pel de

teentjes look, schil de gember en hak beide fijn. 75 g suiker

1 el kurkumapoeder
3. Breng in een grote pan de wijnazijn, het water, de suiker en de

kurkuma aan de kook, tot de suiker opgelost is.

Groenten
4. Voeg de witte kool, de wortel, de chilipeper, de knoflook en de Atjar kun je maken met allerlei groenten
gember toe en laat nog 1 minuut koken. die je over hebt, zoals komkommer, soja-
_ N scheuten en paprika. In dit recept hebben
5. Haal van het vuur, doe de groenten in een gesteriliseerde bokaal we V4 van een witte kool gebruikt en 3
en voeg de vloeistof toe tot de groenten onder staan. Sluit de wortelen.

bokaal goed af en laat enkele dagen rusten voor je de atjar ge- T l b |

bruikt. ]‘ PCW‘FC(" laJ Lf/\'f\30§ (Y }2>, CLAg;LLV\.J(J(C (Y ’]0>
\\1\c”3cm v ot als lling i e loempia's (p 27+ 47)

B3



LENTELEKKERS REMIX-RECEPTEN

7
— RABARBERCRUMBLE -

Y’Cﬁ[ﬁﬁjf (CV\JFC%U&CH(

ng kooktijd
‘ 0 MIN 20 MIN. voor &4 PORTIES

Lo 'MMLJC de cvumble

De lente is het rabarberseizoen bij uitstek! Van deze zurige stengels

maak je zo een zalig dessertje. Dit recept is ideaal voor restjes van INGREDIENTEN
rabarber of andere vruchten die je over hebt. Pas de verhouding
rabarber/crumble gerust naar wens aan! Crumble p<

1. Verwarm de oven voor op 180 °C. 175 g standaardbloem

125 g rietsuiker/cassonade
2. Snijd de rabarber in hapklare stukjes. Doe ze samen met het wa-

ter en de suiker in een pan. Laat 10 minuten sudderen, tot de 125 g havermoutviokken (\\
rabarber zacht is. (AT A~ 125 g boter
3. Meng de havermout, de bloem en de suiker en roer er de boter J L’UV\+ °°l" °V% g [ﬁv\
door tot je een kruimelig mengsel krijgt. Vullin |0
9 '/°° 3& Lo

4. Doe het rabarbermengsel in een ingevette ovenschaal en strooi 6 & 8 rabarberstengels
er de crumble gelijkmatig overheen. Zet 20 minuten in de oven,
tot de crumble goudbruin is en de rabarber aan de randen van
de schotel lichtjes borrelt. 4 el water

4 el cassonade

37



38

LENTELEKKERS

WORT

bereiding kooktijd
20 MIN. 60 MIN.

Wortelcake is een echte voorjaarsklassieker. Maar wat als je er
te veel hebt gemaakt en je cake begint uit te drogen? De oplos-
sing: cakeballetjes. Dit is een makkelijke manier om oud gebak een
tweede jeugd te geven.

1.

Verkruimel je restje cake in een kom en meng er het glazuur door.
Pas het recept aan volgens de hoeveelheid cake en glazuur die
je over hebt. Voor elk kopje cake heb je ongeveer een half kopje
glazuur nodig.

. Gebruik een (ijs)lepel om cakeballetjes te maken van zo'n 2,5 cm

en rol ze mooi glad.

. Laat ze 1 uur afkoelen in de diepvries.

. Laat ondertussen de witte chocolade au bain-marie of in de

microgolfoven smelten.

. Dompel de balletjes voorzichtig met een vork in de gesmolten

chocolade en laat de overtollige chocolade eraf druipen.

. Strooi er stukjes noot over wanneer de chocolade nog niet ge-

stold is.

Laat de cakeballetjes minstens een uur rusten tot de chocolade
goed hard is geworden.

ALLETJES

T@u aanpasbare PORTIES

INGREDIENTEN

restje wortelcake
restje roomkaasglozuur
stukjes witte chocolade

stukjes noot (optioneel)

%\\/c Soo\/% Lot 'S o{;x

REMIX-RECEPTEN

%\B_H— < Xqﬁf'm :)ocx v

€Ewn A esloten X°°S'

Ow[ ccjr meteen q\\cs oY\.

N
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ZOMERPLEZIER REMIX-RECEPTEN

@

LA PANZANELLA

bereiding kooktijd
20 MIN. 20 MIN.

Deze aloude salade is een van de bekendste gerechten van Mid-
den-ltalié. Panzanella is populair door zijn intense smaken en een-
voudige bereiding, en bovendien perfect om oud brood te verwerken.

1. Snijd het oude brood in blokjes en doe in een kom met de wijna-
zijn en het water. Hussel het brood een beetje, zodat de vioei-
stof gelijkmatig wordt opgeslorpt. Houd apart.

2. Snijd de komkommer en de ui in dunne schijfjes en snijd de to-
maten in kwartjes.

3. Doe de groenten in de kom en roer het mengsel om de smaken
goed te verdelen.

u{,\mﬁ

4. Hak de basilicumblaadjes grof en kruid de salade met de
ﬁ\g Voo

peper, het zout en de olie. Strooi de basilicumblaadijes over de
salade. Smakelijk!

42

44

[‘ﬁﬁv\i +°FYCI/B€"

INGREDIENTEN

400 g oud brood (liefst zonder zout)
200 ml water

50 ml wittewijnazijn

250 g zeer rijpe tomaten

180 g komkommer

100 g rode ui

basilicum

olijffolie

peper en zout

43



ZOMERPLEZIER REMIX-RECEPTEN

Dt vecert bunie walklel
STOOFSCHOTEL e

MET RIJSTRESTJES B R

%‘ Zg’elij;”g @ ﬁ;"ﬁ’:ﬁ TOU voor & PORTIES

Svﬁﬁﬁh\aﬁ\ MCLCY*

Te veel rijst gekookt? Deze bijzonder flexibele stoofschotel is een INGREDIENTEN
prima back-upplan. Gebruik het recept als gids en voeg vlees en M~
groenten toe die je over hebt. 3 el boter
1. Laat de boter smelten in de pan op een middelhoog vuur. Snijd de Tkipfilet

kipfilet in stukjes en bak mooi gaar. Haal uit de pan. /5 van een ui
2. Snijd de ui in stukjes en hak de knoflook en de chilipeper fijn. 1 teentje knoflook

) : ) een stukje chilipeper (2 cm)
3. Bak de ui zo'n 8 minuten op een laag tot middelhoog vuur, tot de

stukjes zacht zijn. 2 kl paprikapoeder
- ) 200 ml kippenbouillon
4. Voeg de knoflook, de chilipeper en het paprikapoeder toe. Bak tot
de aroma's vrijkomen. overschotje rijst
5. Voeg je restje rijst en de bouillon toe. Breng aan de kook. lel
1 blikje mais, afgegoten
6. Voeg de mais, de parmezaan, de peterselie en het ei toe en laat ) )
sudderen. Voeg de kip toe en roer tot alles goed warm is. fingehakte peterselie
geraspte parmezaan
7. Kruid met peper en zout. En dien op.
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ZOMERPLEZIER

REMIX-RECEPTEN

bereiding kooktijd
20-30 MIN. 10 MIN.

AN

TO u voor &4 PORTIES

lt++C“L b oalleen
het ﬁj%+rﬂritr

Zomerse loempia's zijn een veelzijdige, gezonde snack. Perfect ook
voor dagen waarop het te heet is om te koken. Vul ze met de ingre-
diénten die je bij de hand hebt.

1. Snijd de vulling in reepjes en leg klaar, zodat je alles makkelijk
kunt grijpen met je vingertippen of een lepel.

2. Gebruik één vel rijstpapier per keer en dompel het 30 seconden
tot 1 minuut in lauw water tot het soepel wordt.

3. Leg het papier op een bord. Houd ongeveer 3 cm over aan de
randen en beleg met je vulling. Plooi de onderste rand over de
vulling, en rol naar boven tot de vulling net bedekt is. Plooi de
korte zijden om.

4. Voor de dipsaus meng je de pindakaas met de sojasaus en het
citroensap. Pers de knoflook en voeg toe aan de saus. Voeg
wat warm water toe, zodat je de juiste consistentie krijgt om te
dippen.

5 Smakelijk, en veel plezier bij het verzinnen van je eigen creaties!

%CV\ \} \C‘\'V\AMCSC Jfo{’,‘\'s\.

INGREDIENTEN

Dipsaus

8 el ongezoete pindakaas
1teentje knoflook

1 el citroensap

2 el sojasaus

Loempia's

12 vellen rijstpapier

restjes waarmee je aan de slag wilt, wij gebruikten:
f\/_\/\/\/"h/\—/\_/—\_/\_/"\

5 blaadjes sla
1 handvol kruiden
2 wortelen

1 paprika

2 komkommer ‘>'/°|atf,./ %t A+ o

Y4 kool

1mango

1Tavocado

ingelegde groenten <

5 el noten of zaden

°¥ Yﬂj'wﬁ b
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ZOMERPLEZIER

@

LUXEMBURGSE
AARDAPPEL-

\

— PANNENKOEKJES

\Naargalxum}\w}: Sw\qﬁ\\u\’ nwaav mttv

bereiding kooktijd
20 MIN. 50 MIN.

Gromperekichelcher zijn een van de populairste snacks in Luxemburg:
een gefrituurd aardappeltaartje waarvan de zoute smaak verzacht
wordt door appelmoes. Je vindt ze vaak op kermissen of kerstmarkten.
Ze zijn een prima manier om je aardappelrestjes op een leuke en lekkere
manier te verwerken.

1. Pel en raps de ui. Rasp ook de aardappelen. Doe beide in een kom.

2. Voeg het ei, de bloem, het zout en de peterselie toe. Meng goed en
laat 30 minuten rusten. Roer het mengsel na 30 minuten nogmaals
goed door.

3. Doe de zonnebloemolie in een braadpan en verhit op een middel-
hoog vuur. Test of de olie heet genoeg is door er wat beslag in te

doen — het moet beginnen pruttelen.

4. Verdeel het aardappelmengsel in 4 porties en maak 4 Grompereki-
chelcher in de pan.

5. Bak 2 & 3 minuten aan weerszijden. Haal uit de pan en leg op een
bord met keukenpapier om de overtollige olie op te slorpen.

6. Kruid met zout naar smaak en serveer meteen met wat appelmoes.

TOU voor 4 PORTIES

INGREDIENTEN

2 aardappelen, ongeveer 300 g
1ui, ongeveer 100 g

Tei

2 el bloem

Y2 kl zout

1 el peterselie, fijngehakt
zonnebloemolie

appelmoes, om te serveren
A~~~ AN

Nater e mond!

Je

sesties van c‘\uv\%ﬂ

Dmv\gﬁ q\f\(ﬁ\‘\"\?\‘/

Py

REMIX-RECEPTEN
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ZOMERPLEZIER REMIX-RECEPTEN

w7

NICECREAM MET BANAAN
3 VERSIES

G Qumw (O waromes

INGREDIENTEN

Bruine bananen vol vlekjes worden al te vaak weggegooid, terwijl
ze net dan vaak hun ware potentieel onthullen! Als je ze op de juis-
te manier verwerkt, zijn ze verrukkelijk in een gezond én snel recept.

2 overrijpe bananen zonder schil,
in schijfijes en ingevroren

plantaardige melk

Basisrecept ]
1. Meng in een blender de schijfjes banaan met wat plantaardige Versies é_m

melk en een snuifje zout tot een dikke en romige consistentie. pistachenoten
2. Om meteen van te genieten! frambozen € "\% € [bbs Ve e [
Versie 1 cacaopoeder Mojﬁ [\j L/ L C% e
Voeg 1 el pindakaas toe en werk af met chocoladeschilfers. pindakaas
Versie 2

Voeg diepvriesframbozen toe en werk af met stukjes pistachenoot.

Versie 3
Voeg 1 el cacaopoeder toe en werk af met verkruimelde koekjes.

Cen dovrzaam, M”\\I/\‘/;\iB\f/ ewn
:chomx Jessev



ZOMERPLEZIER

w7

FRUITVLA-
EN KOEKJESDESSERT

OVCWLCC\/\“B\‘/\'

bereiding kooktijd
10 MIN. 40 MIN.

Rijp fruit en oude koekjes krijgen de ultieme make-over in dit een-
voudige dessert. Lekker verfrissend na een dagje in de zon.

1.

52

Zet een pan op een laag vuur. Snijd ondertussen het fruit in hap-
klare stukjes.

. Doe het fruit en de melk in de pan en verwarm 5 minuten op een

laag vuur. Haal van het vuur als het fruit zacht is.

. Doe de rijstbloem in dezelfde pan en klop met een handmixer tot

alles goed gemengd is.

. Zet de pan nog eens 10 minuten op een laag vuur, met het deksel

erop.

. Mix het mengsel in een blender tot je een gladde massa hebt.

Houd apart.

. Verkruimel de koekjes en rooster ze zonder vetstof op een middel-

hoog vuur.

Doe de fruitvla op een laagje verkruimelde koekjes in glaasjes of
kommetjes. Zet 30 minuten in de diepvries of laat een nachtje in
de koelkast opstijven. Versier met wat fruit en dien op. Smakelijk!

N

TOu voor 4 PORTIES

INGREDIENTEN

500 g rijp fruit (wij hebben mango en ba-
naan gebruikt)

50 ml plantaardige melk

3 el rijstbloem

5 koekjes
A~ AN

Doﬁ CVCV\J(\)C\C ‘/CS* s 'w»n

103\\\“/* \03 LCJV o \"BJY

REMIX-RECEPTEN
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ZOMERPLEZIER REMIX-RECEPTEN

7
PAVLOVA MET AQUAFABA

laat vol%ocm«!{c afloelen

gg’eﬁ;’hg @ ;"lej‘fs TO“ voor 2 PORTIES

Tijdens het kookproces veranderen kikkererwten het kookwater in een
magische vloeistof: aquafaba. Het troebele vocht gedraagt zich namelijk
net als eiwit en is dan ook een perfect vegan alternatief in recepten zoals
pavlova.

1. Vang het vocht uit een blik kikkererwten op. Dit is je aquafaba. Zet de
Tl b | aquafaba ongeveer een uurtje koel. Gebruik de kikkererwten in een
: slaatje, een stoofschotel, een curry of hummus.

. b‘l"ﬁ{ﬁ lo’l 'S %C Yt f{tc‘l’t Clel‘l’- 2. Verwarm de oven voor op 130 °C en bekleed een bakplaat met bak- \N \‘/J( v oml v \NAvEeS
VEVVANAE Y Veer Ve _‘_ | papier. Het is handig om een cirkel van 20 cm te tekenen op het bak- tv vee 3
ANISTE ! papier en het ondersteboven op de schotel te leggen, zodat je de e Y,\\,\o\;q
wn o6 3(; L ,/\”L VJDW{RCV\ cirkel erdoor kunt zien.
(7 Ylﬁ 4 ’l’& van eie ./%M Vs q li e 3. Als de aquafaba gekoeld is, klop je de vioeistof ongeveer 5 minuten op
J met een elektrische klopper. Blijf kloppen tot er pieken ontstaan.

”""\‘1"""1 UIGE: mqql«,J(

4. Voeg de cassonade toe (1 el per keer) en blijf ongeveer 15 minuten
kloppen of tot je een dik en glanzend mengsel krijgt en de suiker op-
gelost is.

5. Voeg het vanillearoma en de wijnazijn/het citroensap toe en klop INGREDIENTEN
nogmaals.
400 g kikkererwten in blik, in gewoon water
6. Lepe_l het pqvlovo_me_ngsel bgetje bij beetje op de bakschotel. Maak 225 g cassonade
met je lepel voorzichtig een cirkelvorm van het paviovamengsel.
1kl vanillearoma
7. Bak de pavlova twee uur of totdat de buitenkant stevig en krokant is.

. . 1,5 el wittewijnazijn of citroensap
Zet daarna de oven uit en laat de paviova minstens twee uur afkoelen

in de oven. Of beter nog: een hele nacht. 225 ml kokosroom als je een vegan recept
wilt. Gebruik gewone slagroom als je af-
8. Klop voor het serveren de room tot er pieken verschijnen. Doe de room werkt met vruchten, zoals zomerse bessen,
over de pavlova en werk af met fruit. passievrucht, mango of kiwi.
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ZOMERPLEZIER

w7

ZOMERS FRISSE
MAISSALADE

g gg’eﬁl"’&g @ el TOU voor 2 PORTIES

~ —
Die eenzame maiskolf die overblijft na een rijkelijke zomermaaltijd, is — INGREDIENTEN —
koud een echte Canadese klassieker. Combineer de kolf met je fa- - S~
voriete groenterestjes voor een zoete en verfrissende variant op de 300 g mais, in blik of gekookt
ultieme zomersalade.
150 g kerstomaten L \—

1. Gebruik je verse mais? Verwijder die dan zorgvuldig van de kolf 1 komkommer C\a ‘/u\\cx eve v Sc °-BC§

en hak in kleinere stukjes. Als je mais uit blik gebruikt, giet je al de ——

vloeistof af. 2 wortelen vaw T/o{;t/\ twn

Y2 ui

kaas naar keuze @
2 el oliffolie Lo veel qngc wilt

4. Doe alle groenten in een grote kom met de kaas, de olijfolie en het sap van 1limoen
limoensap.

2. Halveer de kerstomaten.

3. Snijd de komkommer, de wortelen en de uien in hapklare stukjes.
A~~~ AN

peper en zout, naar wens

5. Meng alle ingrediénten en kruid naar smaak met peper en zout. verse basilicum om te garneren

6. Decoreer met basilicum of andere verse kruiden naar keuze. bladgroenten om te serveren (optioneel)

7. Dien de salade zo op of op een bedje van bladgroenten.

REMIX-RECEPTEN
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HERFSTSMAKEN REMIX-RECEPTEN

@

BLINI'S VAN

_— " AARDAPPELPUREE

P

\aa

,\p\‘/xﬁ\a\rc\. GC\oI/V‘\P \‘/"\V‘Cﬁ\ e Y

vawn \«/qqs ewn \p./u\XcV\, ewn va,.r\c/ a

en c\/ooi‘\rﬁ'/»\c nwoltw
__k_'-‘, ’!;f.;ﬁrr‘p;,k MRt

7 BQW kooktijd
N20MIN. ) 20 MIN.
~ ~

Het is nooit makkelijk om precies de juiste hoeveelheid aardappel-
puree te maken. Gelukkig is er een heerlijke oplossing voor als je te
veel hebt. Het is de ultieme comfortsnack ...

1. Meng in een grote kom de koude aardappelpuree, de geraspte
kaas, het ei, de kruiden en 30 g bloem. Kruid met peper en zout.

2. Kneed tot dikke pannenkoeken ter grootte van je handpalm.

3. Doe de resterende bloem in een ondiepe schotel en bedek de
pannenkoeken aan weerszijden met wat bloem.

4. Doe net voldoende olijfolie in een braadpan of gietijzeren steel-
pan om de bodem te bedekken en zet op een middelhoog vuur.

5. Bak de aardappelpannenkoeken mooi krokant (ongeveer 3 mi-
nuten aan elke kant) en voeg olie toe indien nodig.

6. Dien op met beleg naar keuze.

~

g

Cen ToeTe VEVSie MmOl Ll ey \»\Cﬂf\\ als L“\QC °W[ snncl

TO u voor 2 PORTIES

—
INGREDIENTEN
500 g overschot van aardappelpuree
100 g parmezaan of cheddar, geraspt
1ei, licht opgeklopt

2 el verse kruiden, zoals rozemarijn
of bieslook

6OEbEem, in 2 verdeeld
plantaardige olie

peper en zout, naar wens V\Jq‘l—Jc §+qu\ LtL+

jus, zure room of warme saus (optioneel)
om te serveren

k bu/o\of,f,f vt voowm + Zq\w\
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HERFSTSMAKEN REMIX-RECEPTEN

@
BUTTERNUTCREME
MET GEROOSTERD

GROENTJES
() [

bereiding
20 MIN.

Heb je wat groenten liggen die dringend op moeten? Voeg een butternut
toe voor een romige, krokante en kleurrijke ode aan de herfst.

Butternutcreme
1. Verwarm de oven voor op 200 °C. INGREDIENTEN

2. Snijd de pompoen in de lengte middendoor en verwijder de pitten. Be-
waar ze eventueel om later te roosteren.

Butternutcréme

1 butternut

3. Bestrijk de binnenkant van de butternut met olijfolie. Kruid naar wens olijfolie
met peper, zout en andere kruiden.
Y. kop gesmolten boter
4. Iteg de_ pompoen met.het snijviak op een vel bqkpopier en rooster 40 peper en zout, naar wens
a 45 minuten, tot de binnenkant begint te karameliseren.
2 rode uien
5. Haal de butternut uit de oven en laat afkoelen. Schep het vruchtvlees
in een mengkom en pureer het met een stamper of een staafmixer.
Voeg de boter toe en blijf pureren tot je een romige consistentie krijgt. Geroosterde groentjes

Kruid met peper en zout. )
allerlei herfstgroenten, zoals:

Geroosterde groentjes 1 pastinaak
1. Verwarm de oven voor op 180 °C.
2 wortelen
2. Snijd de groenten in hapklare blokjes. Breng op smaak met peper, zout, 1rode biet vJ <\. )
oliffolie en kruiden. Schep op een vel bakpapier. _
1 broccoli u L/.}(
"N V \ S

3. Rooster ongeveer een uur en schep de groenten meermaals om, zodat
ze rondom karamelliseren.

4 aardperen

Saus

Saus
Meng de olijfolie met het citroensap, de ahornsiroop en de mosterd.

.\ﬁ ten \\ch WMHLBD

4 el citroensap
Opdienen
Lepel de creme op een bord en leg er de geroosterde groentjes op. Werk
af met de saus en voeg rozemarijn of andere kruiden toe naar smaak. 1 el ahornsiroop

1 el graanmosterd
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REMIX-RECEPTEN

w7

SMOOTHIEBOWL
VAN POMPOEN

leblere snack n
v\03 z)ccm \0 V\"“""‘\—ﬁ‘"

% k;el::;c'i;fjg @ TOU voor 2 PORTIES

INGREDIENTEN

Smoothie
100 ml (plantaardige) melk
2 kop gekookte (en afgekoelde) pompoen

1banaan, in schijfjes (diepvries mag, of op
kamertemperatuur)

1dadel zonder pit
2 kl specerijen voor pompoentaart
1kl rauwe kurkuma
2 & 3ijsklontjes
Halloween is vrij griezelig. Maar weet je wat het engste van al is?
Hoeveel pompoenen we verspillen! Als je dit jaar een pompoen

uitsnijdt, gebruik het vruchtvlees dan voor deze heerlijke en voed- Afwerkingssuggesties
zame smoothiebowl. romige pindakaas/amandelpasta
1. Doe alle ingrediénten in een blender en blend op hoge snelheid pompoengranola <<

tot je een glad mengsel hebt. Doe in een kom. pompoenpitten

2. Zet de kom 5 & 10 minuten in de diepvries. Op die manier krijg je noten/zaden

de textuur en consistentie van frozen yogurt. o
schijfies banaan

schijfies appel ow[ vJaJ(‘Bc " hois
el t

3. Werk af met je eigen favorieten en laat het smaken!
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HERFSTSMAKEN REMIX-RECEPTEN

t,C\'/\f/Cu/ cnel \v\M\f\.

bereiding kooktijd
5 MIN. 2 UUR voor & PORTIES

INGREDIENTEN
Coddle is echt typisch voor Dublin. Deze smakelijke stoofschotel met
vlees verwarmt je door en door op een koude herfstdag. En met onze 450 g plantaardige worstjes naar keuze
plantaardige versie haal je alles uit de restjes van je warm vegan . )
ontbijt. 2 grote witte uien

900 g aardappelen
1. Verwarm de oven voor op 180 °C.

3 grote wortelen
2. Snijd de uien en de worstjes in dikke schijven. Snijd ook de aardap- 2 el verse peterselie, fijngehakt
pelen en de wortelen in schijven van zo'n 3 a5 mm.
300 ml plantaardige melk
3. Doe de helft van de worst in een ovenschotel en leg er de helft van
de aardappelen, uien, wortelen en peterselie op. Kruid met peper
en zout. Herhaal met de resterende worstjes en groenten. 225 g vetarm, plantaardig spek

500 ml groentebouillon

eper en zout
4. Voeg de groentebouillon en de melk toe en dek af met een deksel. Pt

Zet in de oven. een klontje plantaardige boter

5. Haal de schotel na 1uur en 40 minuten uit de oven en voeg plant-
aardig spek en een klontje boter toe. Zet nog eens 20 minuten
in de oven en laat dan 10 minuten staan (uit de oven). Nog even \
roeren en klaar! L/ C\'/\{/ tv.




HERFSTSMAKEN REMIX-RECEPTEN

@

KLASSIEKE
DEENSE APPELTAART

C

VooV x\c ouxc ﬁ\r\rckg \lo\ \‘o\c\p‘BCS\.

B d i
% 339,14&9 @ chkslffN TOU voor 2 PORTIES

'‘Gammeldags ceblekage' is een typisch Deens dessert. Deze
taart hoeft niet in de oven, is zo klaar en verlost je van de vele INGREDI ENTEN
extra appels in de herfst.
. 300 g appel, geschild en in stukjes
1. Stoof de appels op een laag vuur in een steelpan met wat
water, tot ze zacht worden en uit elkaar vallen. wat water
/N~ ——

100 g oud brood (voor de kruimels tussen

2. Voeg de suiker en het citroensap toe. Pas de hoeveelheden de laagjes kun je gelijk wat gebruiken, zelfs

aan tot je jouw favoriete evenwicht tussen zoet en zuur krijgt.

roggebrood
Zet daarna het appelmengsel even weg. 99 )
40 g suiker
3. Mix het oude brood en de suiker in een keukenrobot.
40 g boter
4. Laat de boter op een middelhoog vuur smelten in een braad- 100 g slagroom

pan. Doe de broodmix in de pan als er belletjes verschijnen en i it
bak krokant en goudbruin. Haal van het vuur. SUIKEr €n citroensap, naar wens

confituur om te serveren
5. Neem twee glazen en doe er een dun laagje van de broodmix

in. Lepel er een laagje van het appelmengsel op. Herhaal om

de laagjes af te wisselen en eindig met een laagje broodkrui- L{’, {
mels. Werk af met slagroom. Voor een extra boost op koude \\J\"M\‘/ \,Jq‘\' me eV twn Vvits »\C
dagen kun je op elke laag broodkruimels wat whisky of rum _\_
gieten. Voo G ?‘V\x
A v§
6. Dien op met een potje confituur met een toefje slagroom. O‘[; C\" '/u‘\'/ p\\ X Y

VooV )\C qumtw‘poﬁ\«:} S o\r \rqc\yv\q q‘



HERFSTSMAKEN

@
CHASSCHNITTE

& Qi O wosronmes

malloe!

~_ —
— INGREDIENTEN —
Kaas op geroosterd brood — maar anders dan anders. Met ui, knof- -~ o
look en eieren erbij is dit een zalige najaarstraktatie waarin je dat 300 g geraspte gemengde kaas
restje brood en kaas kunt verwerken.
1kleine ui
1. Verwarm de oven voor op 200 °C. Vs teentje knoflook
2. Hak de uien en de knoflook fijn. 100 g bloem
) 2 eieren
3. Meng de uien en de knoflook met de geraspte kaas. Voeg de
eieren, de bloem en de melk toe. Roer tot een glad mengsel. 150 & 200 ml melk

. " peper, zout en nootmuskaat, naar smaak
4. Leg de sneetjes brood op een bakplaat en bestrijk met het kaas-

mengsel. Zet 12 & 15 minuten in de oven tot het mengsel goud- 400 & 500 g brood, in sneetjes van 1cm
bruin kleurt en er belletjes verschijnen.

5. Kruid met peper, zout en wat nootmuskaat.

Combineer »\oot/ cevst Xﬁ wm\\pma\«/cm
v w \rf\ ‘A Zﬁ\ + BA’ oY LCJY \aufoo»\ J(f, XOCV\
k en dan yas e b aas
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REMIX-RECEPTEN

36 la l/Vl\l/‘Bf, OUQ\

bereiding
15 MIN.

kooktijd
80 MIN.

o &

VaS

De naam pan bolo zegt je misschien niet veel, maar broodpudding
wellicht wel! Een zalig, kruidig en warm dessert dat perfect is om
oud brood weg te werken.

Verwarm de oven voor op 180 °C.

Snijd het brood in blokjes van zo'n 2x2 cm (of trek het gewoon
in kleine stukjes). Doe het brood in een grote kom, voeg de melk
toe en laat 5 minuten weken.

. Vet ondertussen een bakvorm in met boter en strooi er een ex-

tra el suiker in. Zorg dat de suiker gelijkmatig verspreid is.

. Doe de rozijnen en de kaneel in de kom en roer tot je een klon-

terig beslag krijgt.

. Schep er de suiker, de vanillesuiker en het bakpoeder onder.

Voeg daarna de boter toe. Roer alles goed door.

. Voeg als laatste de eieren toe aan het beslag en roer nogmaals

zeer goed door.

Giet het beslag voorzichtig in de bakvorm en zet 50 minuten in
de oven.

. Als het dessert goudbruin kleurt en je belletjes ziet, strooi je 1 el

suiker gelijkmatig over de bakvorm. Zet nog eens 15 minuten in
de oven. Dien warm of koud op.

lox/oo% Llﬁ,./\/ooz/

TOU voor 8 PORTIES

INGREDIENTEN

8 sneetjes wit brood

450 ml melk

100 g rozijnen

1kl kaneel

100 g suiker (plus wat extra ter versiering)
2 kl vanillesuiker

2 el boter op kamertemperatuur (plus wat
extra om de bakvorm in te vetten)

1kl bakpoeder
4 eieren

Optioneel: geraspte kokos, een scheutje
rum of stukjes appel

gf\WwCV\ W\CJY Xﬁ N‘LCL\/C?\VV\ W\CJY \aavxaf\vx
(Yﬁ\r}\ma g\> 'S S\\JV Lcl( \rﬂf\[f,\LJYﬁ
Q\CNC\/JY jﬁ’,cjﬁm VCM&Y\\L\V\S.
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LOKALE RECEPTEN LOKALE RECEPTEN

~ LOKALE RECEPTEN
VAN DE BELGISCHE WASTE
WARRIOR COMMUNITY

Een restje fruit, wat vergeten groenten achter-
aan in de ijskast, een brood dat begint uit te
drogen... Het ontbreekt ons soms aan inspiratie
om restjes te verwerken. Maar de vuilbak kan
toch de oplossing niet zijn? Dit boek biedt voor
elk seizoen heerlijke restjesrecepten. Maar naast
wereldkeuken wilden we ook jullie recepten op
de kaart zetten. o

Too Good To Go Belgié deed daarom een ber-
oep op zijn fantastische community van Waste
Warriors met de vraag: 'hoe verwerken jullie je
overschotjes?' Uit de inzendingen kozen we de

w heerlijkste verspillingsvrije recepten, één per re-
4 | h > Ih ' gio van het land. Gooi samen met talloze andere
, i 1“ | Belgen geen restjes of rimpelige groenten meer j"“‘ﬁ §'l’vw/%ﬁvx 6 NS
\ G . e Al
gL TR i I weg, en vooral: geniet met volle teugen.
' .‘!II\,\‘.. i\w Uil W\Wml Ltc.rl. le en

Vﬁlﬁ/ﬁﬂﬁm»\t WCCCYBCS %om/l

viov' S
Angwn ontt \Np\g)ﬁ” \Nﬂf

\M\a\fﬁfﬁ“'

o

Lol VJ
C\\(/?\?\\/ C\\(/C Xﬁ\c3 oYv\\e,u

: r‘l‘I;iil -|!'l|" .'Il"l"'l"j |
T
Wy
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w LOKALE RECEPTEN LOKALE RECEPTEN

oclen, ijmwyw Geloe| Hcmc ool en
ANDWICHSMOUTEBOLLEN ZERO-WASTE VOL-AU- ENT

T\b Twc\p cevst bovillon van de \;/\Y\acﬂoolﬁem

@ 1. Breek de sandwiches in stukjes in een kom en overgiet met de melk. INGREDIENTEN @ 1. Verscheur de kop en snijf in kleine stukken. INGREDIENTEN
2. Kneed het geheel zodat de melk volledig is opgenomen door de Y 2. Stoof de ui in dlijfolie in een grote pot. Voeg de kippenbouillon toe Een restje gebraden kip
bereidingstiid stukjes sandwich. Je hebt nu een soort deeg. i bereidingstijd en de have liter water. Laat 30 minuten pruttelen. (minstens 300 g)
30 MIN o } 1glas (plantaardige) melk 60 MIN _ B
3. Bevochtig je handen en rol balletjes van het deeg. 3. Filter de soep en zet opzij. 200 g paddenstoelen
4. Bak de balletjes in de friteuse op 180 °C tot ze mooi goudbruin zijn. 4. Snijd de paddenstoelen en bak in boter. Tui
Tou 5. Laat ze nadien even uitlekken op een keukenpapier. Tou 5. Bereid de bechamelsaus: smelt de boter in een pot en voeg de 2 cl olijfolie
R P(V)O;';'IES 6. Bestrooi ze met poedersuiker. . Pg;';'lEs ploem toe. Meng met een spatel. Overgebleven groenten
7. Je hebt een lekkere ‘zero-waste'versie voor smoutebollen. Voeg beetje bij beetje de bouillon toe. Werk af met een scheutje iﬁagiﬁg?gﬂiﬁ;ﬁre‘_“_)
room of melk om de structuur van bechamel te verkrijgen. '
. Kippenbouillon
Q Q 6. Voeg de kip en de gebakken paddenstoelen toe. Meng goed.
chef chef Breng op smaak met peper en zout. D@ et
ANNE-MARIE ALICIA . .
7. Laat nog 10 minuten sudderen op een zacht vuurtje. D@ EEEi
8. Voeg gehakte peterselie toe. 051 mek
Peterselie
\
} Peper & zout
€
—
C‘k"k’t, %W\JSSCL L‘SV\CUV\H Lu\\l/ i
‘Q_Q
@ 1. Warm het wafelijzer op. INGREDIENTEN @ 1. Is je overschotje aan groenten nog niet gestoofd, stoof ze dan INGREDIENTEN
i i eerst in een pan tot ze beetgaar zijn.
2. Kluts de eieren en kruid met peper en zout (eventueel nog andere P P 9 J 500 g overschot aardappel-
bereidingstijd kruiden naar smaak). Voeg de bloem toe. bereidingstiid 2. Meng alle ingrediénten en kruid goed. puree
10 MIN groenterestjes uit de frigo 20 MIN
3. Snijd of rasp de groenten fijn en voeg toe aan de eieren. Kruid (courgette, ui, prei, wortelrasp, 3. Rol balletjes en vorm mooie burgers. Zo bakken ze makkelijk. 150 g restjes gestoofde groentjes
eventueel nog wat bij. mais, pompoen, tomaat,...) 4 Bak de burgers in olie of boter (broccoli, wortel...)
T@u 4. Giet in het wafelijzer (afhankelijk van het wafelijzer kan je 1x of 2x 0@ Eleem T@u B elerem
T vullen met deze wafelomelet). << e 80 g bloem
4 PORTIES 5. Serveer met een slaatje van restjes groenten. SRy 100 g gemaald oud brood

Hoe meer kleur, hoe beter! \ . of chapelure
e, W\CXY eewn SA "\»\

(;") (:_:') Qevveev als LAB
chef G{,CV\ VJA-‘:(’,\JZC‘/ chef °£ - eln Lp\W\\O‘“/ C'/\o‘/oox‘B

. V\ LINDA
\(5 \P A\S [AAN F\V\V\Cv\\cxoc\p VA XQ Yp\
"

Geraspte kaas naar smaak
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ZDV\\C\ wWa v

(® e loan de reste van o) lelleer
\/ HUkOV\V\\ﬁV*; Nﬂw\(’,m §>mﬂﬂ§ZYYx€'\ mf\\f/\ﬂ""\ s ot g\\ T‘Ck+i \Nﬁg‘k—-\“qquﬁfﬁm

"~ SINAASAPPELCAKE - . VERLOREN APPELTAART|

L\‘k,/uﬁ\l \/VLL*

@

. Rasp de sinaasappelschillen en leg de zeste in de suiker. INGREDIENTEN 2 @ 1. Beboter een bakplaat. INGREDIENTEN

2. Breek de eieren in een kom en voeg de sinaassuiker toe. B0 AT 2. Bedek de bodem met in melk geweekte sneetjes brood. Genoeg oud brood om een
be;egd;:ﬁ:\lﬁjd 3. Voeg de room en het snuifje zout toe. De zeste van 4 sinaasappels be:rse(i)di'clgi's\ltijd 3 Bestrooi met suiker. alqleei mee @ belsEen
4. Voeg ook de bloem en het bakpoeder toe. 6 cieren 4. Schil de appelen en snij ze in maantjes. 7 appels
u 5. Giet ook de gesmolten boter in het mengsel (op kamertemperatuur). 55 @ Weelsere e u 5. Beleg het brood met een laagje appels. 10 eieren
TO 6. Giet het geheel in een bakvorm of in kleine bakvormpjes. Snuifie zout TO 6. Strooi daarover weer wat suiker. 250 gr rietsuiker
6-8 F:gjl;TlEs 7. Laat ongeveer 30 minuten bakken in een voorverwarmde oven op 375/g|bloem 12 PVOOECFIES 7. Klop de eieren los en giet over de appels. 250 cl (plantaardige) melk
AVYEE: 1 zakje bakpoeder 8. Als laatste, suiker over de appels strooien en ongeveer 30min
8. Verifieer of de cake genoeg gebakken is met een mes. Komt het 135 g gesmolten boter afbakken in een voorverwarmde oven op 175 °C.
Q mes droog uit de cake, dan is de cake klaar. Kleine cakejes zijn op Q
el 10 minuten al klaar. chef
AXELLE DOMINIQUE

GWCZ‘DO‘LCM, \lei‘%m\mw% xﬁ—csscl—to, \“fmmi‘%mlmwj(
PASTA KOOLRABI '~

ZERO-WASTE KABELJAUW e
OP EEN BEDJE VAN PREI EN RADIJSLOOF "

@ 1. Bak de kabeljauw in de oven. INGREDIENTEN @ 1. Gaar de koolrabi in de schil in de oven (1u, 200 °C). INGREDIENTEN
2. Snijd intussen de preistronken in drie delen: de wortels, het witte Kabeljauw (200 g per persoon) 2. Was intussen het loof van de radijs en meng die in de keukenmachine J tealali
bereidingstiid deel en het groene deel. Het preiwit snijd je wat grover. Het ) bereidingstijd met de ricotta. .
30 MIN . i ie in fi 2 stronken prei 60 MIN 1bussel radijs
preigroen snijd je in fijne repen. 3. Breng op smaak met peper en zout, en eventueel met een scheutje
L. . 2 aardappelen per persoon . . 250 gricotta
3. Breng water aan de kook en kook de stukken preiwit. Het preigroen citroensap en zet dit koel.
: ; : B P
T@u en de worteltjes frituur je. oter T@u 4. Bewaar de radijzen voor een salade. oo
P
voor 4. Kook de aardappelen beetgaar. Peper & zout voor 5. Kook de pasta. eper & zout
4-5 PORTIES 4 PORTIES Ci
5. Maak of koop een lekker citroensausje voor erbij. 6. Haal de koolrabi uit de oven en versnijd in kleine kubusjes. roensep
2

% " Meng de pasta, koolrabi en ricotta met radijsloof. Je zult zien
Q b L"”x f\\\cs ‘y"vx A C_:,) dat het licht pikante van het radijsloof goed past bij de gepofte
chef . chef koolrabi.
ANGELIQUE SVEN o ] _
8. Proef en voeg indien nodig peper, zout en/of citroensap toe.
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LOKALE RECEPTEN

(\/\,>/% . gﬂ‘V\%’Léjﬁr, Luxﬁm\a\,l,3

MMENKUCHEN —

B s %

&

bereidingstijd
30 MIN

1O

voor

2 PORTIES

Q)

chef

LAURA

1. Besmeer het deeg met de smeerkaas.
2. Beleg met de ui en voeg je favoriete toppings toe.

3. Werk af met kruiden.

4. Schuif gedurende 15 minuten in een op 240 °C voorverwarmde

oven.

D‘/;)ov\'LO\ﬂ

yeer % q
""“’e’j“y” on\af,\/f;

wo

Do./xzc, Oo&—\hmmé\cmm

N

/

INGREDIENTEN

Rol kant-en-klaar flammen-
kuchendeeg (of pizzadeeg)
Restje smeerkaas

Rode ui

Kruiden

Overschotjes aardappel, chorizo,

kaas...

Restjes groente (en eventueel
fruit zoals appel/peer)

HARTIGE BROODPUDDING

&

bereidingstijd
30 MIN

1O

voor

4 PORTIES

-

chef
INGE

80

MET RESTJES

1. Warm de oven voor op 180 °C.

2. Warm de melk op en week hierin het oud brood (giet indien nodig
wat extra melk erbij).

3. Meng de eieren, kruiden en de restjes onder het broodmengsel.

4. Doe het mengsel in een ingevette ovenschaal en bestrooi met de

geraspte kaas.

5. Bak 30min in de oven.

—

06§

De WS&\S\P\“C»\“\ _5 \

7~

INGREDIENTEN

400 g oud brood

0,5 I melk

3 eieren

75 gr geraspte kaasrestjes

Restjes naar keuze: groenten,
spek, ham, kaas,...

Provencaalse kruiden (of andere
naar keuze)

Peper & zout

PREI-BRANDN

. Was de prei (zeker de wortel als die er nog aan zit).

&

bereidingstijd
60 MIN

1O

voor

4 PORTIES

)

chef
ANN

100

N—

LOKALE RECEPTEN

Elew, L|ML,W3

. Was de brandnetel enkel keren in zuiver water (hiervoor zul je

handschoenen moeten aandoen) en zwier droog in een sladroger.

. Verwarm de vetstof in een ruime soepketel. Bak de ui op een laag

vuur tot deze glazig is (ongeveer 10 minuten).

. Voeg halverwege de tijd de look toe. Roer geregeld.

5. Snij de prei en lavas en voeg toe aan de ui/look. Voeg ook de

brandnetel toe.

. Zet het vuur iets hoger en stoof de groenten al roerend gaar.

7. Voeg (kokend) water toe, laurier, groentebouillon, de 2 soorten

peper (voorzichtig - niet te veell) en zout. De groenten mogen
goed onder water staan.

8. Doe het deksel op de ketel en wacht tot het geheel kookt.

9 Laat enkele minuten koken. Doe het vuur uit en laat de soep

eventueel een tijdje rusten.

10. Verwijder de laurierblaadjes uit de soep en leg opzij.

1. Mix de soep tot deze naar jouw smaak fijn genoeg is. Is de soep

te dik, voeg dan wat gekookt water toe. Na het mixen doe ik de
laurierblaadies terug in de ketel bij de soep.

M ﬁ\\g/ u/w‘\'oms vawn ou»\ \afobx o*g \a€,§‘\\/ob\
4

et f}ﬁ\\f\\vjm broken

o\
Je Lovenste \0\"\"‘&“
&\

INGREDIENTEN

Gehele prei (groen, wit en wortel)

Brandnetel (de jonge lichtgroene
topjes)

Tui
Look
Een scheutje groentebouillon

Kruiden: lavas, chilipeper,
cayennepeper, tijm, laurier

Peper & zout

Olie of boter

81



82

SAMEN TEGEN
VOEDSELVERSPILLING MET
TOO GOOD TO GO

Met onze app kun je verrassingspakketten
vol onverkocht lekkers op de kop tikken bij winkels
en restaurants in je buurt.

Gebruik de recepten in dit boekje om heerlijke
gerechtjes te maken met wat je liggen hebt.

2 Download in de GETITON
[’ App StoreJ [ ’ Google Play]
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