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Mijn favoriete currysaus

Deze curry zul je vast lekker vinden – en hij is makkelijk en leuk om te maken. Om

te beginnen twee kleine tips, ten eerste kun je het best een Magimix of andere keu-

kenmachine gebruiken om de uien en tomaten fijn te hakken, omdat het een hoop

troep scheelt en je er niet van hoeft te huilen! Ten tweede kun je het best eerst alle

ingrediënten klaarmaken, aangezien je de saus dan in 15 minuten klaar hebt. Ga op

zoek naar curryblaadjes – ik doe op het ogenblik mijn uiterste best om ze bij mij in

de supermarkt in het assortiment te krijgen, maar anders hebben ze ze in de mees-

te Indiase of Aziatische speciaalzaken wel. Koop dan meteen een grote zak en laat

ze drogen, ze blijven heel lang goed. Als je ze nou echt niet kunt krijgen kan het ook

zonder, maar de smaak haalt het dan toch niet.

VOLDOE N D E VOOR 4 PE R SON E N

5 eetlepels olijfolie •  2 theelepels mosterdzaad •  1 theelepel
fenegriekzaad •  3 verse groene Spaanse pepers, zonder
zaadjes en in dunne plakjes •  1 handvol curryblaadjes •

2 stukjes verse gember van 21⁄2 cm, geschild en grof geraspt
•  3 uien, gepeld en gehakt •  1 theelepel chilipoeder •  

1 theelepel kurkuma •  6 tomaten, gehakt •  1 blikje kokosmelk
van 4 dl •  zout

VOOR D E VI SVE R S I E

4 schelvisfilets van 225 g, gefileerd en zonder vel •  1 schepje
tamarindepasta of 1 theelepel tamarindesiroop •  naar keuze: 
1 flinke handvol jonge spinazie •  naar keuze: 1 flinke handvol

verse koriander

VOOR D E KI PVE R S I E

4 kipfilets, in reepjes van 1 cm •  1 eetlepel korianderzaad, gekneusd

VOOR D E VEG ETAR I SCH E VE R S I E

800 g gemengde groente, gehakt (aardappel, courgette, paprika,
ui, zoete aardappel, spinazie, paksoi, bloemkool, linzen, bonen...

gebruik je verbeelding)32
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Laat de olie in een pan heet worden en doe er het mosterdzaad bij. Wacht tot het

begint te springen en voeg het fenegriekzaad, de verse groene Spaanse pepers,

curryblaadjes en gember toe. Roerbak het een paar minuten. Hak de uien in een

Magimix en doe ze in de pan. Laat 5 minuten bakken tot de uitjes lichtbruin en zacht

zijn en voeg het chilipoeder en de kurkuma toe. Pulseer de tomaten in de keuken-

machine en doe die ook in de pan. Laat alles een paar minuten koken en giet er 

1 of 2 glazen water en de kokosmelk bij. Laat het 5 minuten pruttelen tot het de

consistentie van slagroom heeft en breng het voorzichtig op smaak met wat zout.

Gebruik deze saus als basis. Voor viscurry moet je de vis en tamarindepasta door

de saus mengen en 6 minuten laten pruttelen. Aan het eind van de kooktijd kun je

er een handje jonge spinazie of gehakte verse koriander doorheen doen. Voor de

versie met kip moet je de reepjes kipfilet met het korianderzaad roerbakken tot ze

beginnen te verkleuren, ze bij de saus doen en die nog 10 minuten laten pruttelen.

Voor de vegetarische variant moet je gewoon aan het begin samen met de uien alle

groenten bij de saus doen. Vervolgens volg je gewoon het recept en laat alles prut-

telen tot het zacht is
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Kleverige Toffeecakejes met een chocoladelaagje

Waar zijn die ouderwetse cakejes in papieren bakjes toch gebleven? Als kind was

ik er dol op en eigenlijk probeer ik, terwijl ik zit te klooien met een recept voor deze

kleverige toffee cake, die goeie ouwe cakejes opnieuw uit te vinden – met een

brede grijns op mijn gezicht.

VOLDOE N D E VOOR ZO’N 12 STU KS

30 g rozijnen •  30 g gedroogde abrikozen •  30 g dadels •  
1 theelepel bakpoeder •  140 g zelfrijzend bakmeel •  30 g

bruine basterdsuiker •  1 eetlepel golden syrup •  1 groot ei •
30 g gesmolten boter •  1,4 dl heet water

VOOR H ET CHOCOLAD E LAAGJ E

40 g boter •  40 g fijne suiker •  40 g pure chocola • 
0,7 dl slagroom

Verwarm de oven voor op 200 °C. Maal in een keukenmachine de rozijnen, abriko-

zen en dadels met het bakpoeder en een beetje bloem (net genoeg om te zorgen

dat het fruit niet aan de mesjes plakt) fijn. Als je geen keukenmachine hebt kan je

alles ook fijnhakken. Doe het mengsel met de basterdsuiker, de suikerstroop, het ei

en de gesmolten boter in een kom en klop alles door elkaar. Doe er dan zeer heet

water en de rest van de bloem bij en roer alles met een garde door elkaar. Verdeel

het mengsel over 12 papieren cakevormpjes (ik gebruik meestal 2 bakjes in elkaar

zodat ze iets steviger zijn) en zet die op een bakplaat. Bak ze ongeveer 15 minuten

in de voorverwarmde oven.

Smelt ondertussen alle ingrediënten voor het chocoladelaagje in een steelpan en

laat het een poosje pruttelen tot het iets donkerder is geworden. Haal het van het

vuur en laat de saus afkoelen tot ze dik wordt. Schep nu een klodder op elk cakeje.
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Gamba’s met Spaanse peper, peterselie, gember 
en knoflook op toast

Dit is een vliegensvlug gerecht dat altijd in goede aarde valt. Ook lekker als voor-

gerecht. Zet gewoon een paar vingerkommetjes op tafel en laat je maten maar aan-

vallen. Ik doe er altijd wat extra Spaanse peper door en zorg voor een lekker koel

flesje wijn.

VOLDOE N D E VOOR 4 PE R SON E N

olijfolie extra vierge •  1 stuk gember ter grootte van een duim,
geschild en fijngehakt •  2 tenen knoflook, gepeld en in dunne
plakjes gesneden •  2-3 verse rode Spaanse pepers, zonder
zaadjes, fijngesneden •  16 grote, hele steurgarnalen, met of
zonder staart •  1-2 citroenen, naar smaak •  1 flinke handvol

verse bladpeterselie, grof gehakt •  zeezout en zwarte peper uit
de molen •  4 lange sneden ciabattabrood, geroosterd

Neem een grote, hete koekenpan en doe daar ongeveer 4 eetlepels olijfolie, de

gember, knoflook, pepertjes en garnalen in. Bak het mengsel zo’n 3 minuten, zet het

vuur laag en pers er het sap van 1 citroen bij. Voeg de peterselie toe en nog een

paar scheuten olijfolie. Schep alles door elkaar en haal het van het vuur. Je zou nu

een lekkere sappige saus moeten hebben – proef maar even. Misschien moet er

nog een drupje citroensap bij. Breng het op smaak met peper en zout en serveer

met ciabatta om het sap mee op te dweilen.
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Gebakken asperges met rozemarijn en ansjovis 
verpakt in pancetta

Dit is een te gek groentegerecht dat je als voorgerecht of als groente bij vlees of vis

kunt eten. Door de asperges bij elkaar te binden ziet het er ook verdomd leuk uit en

door het bakken in de oven geven alle ingrediënten smaak aan elkaar af, waardoor

het sensationeel lekker wordt. Op het plaatje heb ik een touwtje gebruikt om alles

bij elkaar te binden, maar je kunt veel beter een plakje pancetta gebruiken.

VOLDOE N D E VOOR 4 PE R SON E N

24 middelgrote asperges •  4 takjes verse rozemarijn •  
4 ansjovisfilets •  4 mooie plakken pancetta of gedroogde,

gerookte bacon •  1⁄2 citroen •  olijfolie •  1 klont boter •
zeezout en zwarte peper uit de molen

Verwarm de oven voor op 220 °C. Verwijder de harde onderkant van de asperges

door ze te buigen en af te breken op het punt waar ze uit zichzelf knappen. Je mag

de asperges, als je ze niet mals genoeg vindt, eerst een minuut koken. Neem 

6 asperges, leg er een takje rozemarijn en een ansjovisfiletje langs en wikkel er in

het midden een plak pancetta omheen om alles bij elkaar te houden. Maak nog 

3 van zulke bundels en leg ze met de halve citroen in een klein bakblik. Sprenkel er

een beetje olijfolie over en bak ze 4-5 minuten in de voorverwarmde oven tot de

pancetta krokant is. Haal het blik uit de oven, doe er een klont boter bij en knijp er

geroosterde citroen over uit. Voeg zo nodig peper en zout toe. Samen met de

gesmolten ansjovis levert dit een fantastische rokerige saus op – absoluut zalig.
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Cannoli siciliana

Dit is een te gek toetje, dat ik van mijn maatje Gennaro Contaldo, de Italiaanse

hengst, geleerd heb. Cannolikoekjes zijn gevuld met heerlijke ricotta en je kunt er

zo’n beetje allerlei smaken aan geven. Je kunt ze zelfs in gesmolten chocola dopen.

Ze zijn kant en klaar verkrijgbaar in Italiaanse delicatessenwinkels en sommige

goede supermarkten (als ze er niet zijn moet je gewoon vragen of ze ze voor je

bestellen). Het zijn feitelijk gefrituurde, gezoete koekjes van pastadeeg en ze zijn

heel luchtig en krokant. Deze kleine schatjes kun je prima in je voorraadkast bewa-

ren, waar ze liggen te wachten tot je er een te gek dessert van maakt dat maar wei-

nig tijd kost.

VOLDOE N D E VOOR 4 PE R SON E N

2 grote bakken frambozen •  6 volle eetlepels vanillesuiker •
200 g ricottakaas (liefst buffel) •  100 g goede pure chocola,

gehakt •  50 g pistachenootjes, gehakt •  50 g gekonfijte
vruchtjes, gehakt •  12 cannolikoekjes •  poedersuiker

Ik maak bij deze cannolikoekjes het liefst een frambozensaus – daarvoor hoef je

alleen maar de frambozen en 3 eetlepels suiker in een klein pannetje te doen en

aan de kook te brengen, 1 minuut te laten pruttelen en dan af te laten koelen.

Doe intussen de ricotta met de resterende 3 eetlepels suiker in de Magimix en

draai dat in 1 minuut tot een glanzende, gladde massa. De ricotta moet nu heerlijk

zoet smaken. De ene ricotta heeft meer suiker nodig dan de andere, proef dus of

het naar wens is. Schep het mengsel in een kom en doe er de chocola, pistache-

nootjes en gekonfijte vruchtjes bij. Je mag op dit punt naar hartelust improviseren

– al doende leert men. Stop het mengsel in een spuitzak en spuit er je cannoli-

koekjes mee vol. Als je geen spuitzak hebt kun je ook een punt van een plastic zak

of boterhamzakje knippen. Leg op elk bord 3 met frambozensaus besprenkelde

koekjes en strooi er wat poedersuiker op. Zalig.
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