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25 g gedroogde shiitakes
15 g kombu

2 el witte miso

¥ teentje knoflook
20 g gember

4 eieren

200 g ramennoedels
100 g taugé

2 boksoi

4 stengels lente-ui
200 g tofu

sojasaus

MISOSOEP ALS ONTBIJT
VOOR GEORGES

Het lievelingsontbijt van mijn zoon. Ik ben een gelukkige vader
als ik hem ’s morgens zijn portie groenten naar binnen zie
slurpen...

Spoel de shiitakes en de kombu kort onder koud water.

Breng 2 liter water met de kombu en de gedroogde shiitakes op een
zacht vuurtje aan de kook en laat 10 minuten zachtjes koken. Laat de
zo verkregen dashi even afkoelen en zeef hem. Meng er de misopasta
en een scheutje sojasaus door. Rasp de knoflook en de gember bij de
dashi.

Kook de eieren in 7 minuten zacht. Spoel ze even onder koud water en
pel ze.

Kook de noedels gaar in gezouten water en kook de taugé kort. Kook
of stoom de boksoi net gaar.

Snijd de lente-ui in fijne ringetjes en de tofu in blokjes.

Schep een lepel van de soep in een diepe kom. Schep er wat van de
noedels bij, een stuk boksoi en wat taugé. Werk af met de fijngesneden
lente-ui, een zachtgekookt eitje en wat blokjes tofu.
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100 g bulgur

Tui

4 teentjes knoflook

1 duim gember

¥ rode chilipeper

100 g spinazie

Y2 bosje platte peterselie
+ extra

1 ei

80 g paneermeel

1 wortel

Y wittekool

1 rode ui

¥% Romeinse sla

2 el Griekse yoghurt

2 el mayonaise

4 pitabroodjes

100 g cottagecheese

kurkuma

chilipoeder

currypoeder

korianderpoeder

rodewijnazijn

boter

olijfolie

grof zout

VEGGIE PITA MET BULGUR
EN CURRYSAUS

Gemalen bulgur is de perfecte vegetarische tegenhanger van
gebakken gehakt en is erg lekker om een pitabroodje mee te
vullen.

Bulgurgehakt

Doe de bulgur met 2 dl water in een hoge pan en breng aan de kook.
Kruid met kurkuma, chilipoeder, currypoeder, korianderpoeder en een
snufje grof zout. Haal van het vuur als alle vocht is opgenomen.
Verwarm een scheutje olijfolie in een pan. Snijd de ui fijn en stoof aan in
de olie. Plet 3 knoflookteentjes en voeg ze in hun geheel toe aan de ui.
Schil de gember en snijd in stukken; voeg ook toe. Snijd de chilipeper in
stukken en voeg toe. Roer goed. Voeg de spinazie toe aan de stovende
groenten, gevolgd door de gesneden platte peterselie. Kook het meeste
vocht weg.

Doe de bulgur en de gestoofde groenten in de blender en mix kort. Voeg
het ei en het paneermeel toe en mix nog eens kort. Laat vervolgens even
afkoelen.

Salade

Schil de wortel. Rasp de wittekool en de wortel boven een ruime meng-
kom. Snipper de rode ui fijn en meng met de wortel en kool. Verwijder de
buitenste bladeren van de Romeinse sla en snijd de rest fijn; meng deze
er ook door.

Snijd de vierde knoflookteen in stukken en doe met de yoghurt en de
mayonaise in een maatbeker. Breng op smaak met currypoeder,
kurkuma en een scheutje rodewijnazijn. Mix tot een gladde dressing.

Afwerken en serveren

Rooster de pitabroodjes in de broodrooster.

Laat boter smelten in een pan en bak hierin het bulgurgehakt goudbruin.
Doe wat van de salade in een kommetje. Snijd het topje van het
pitabroodje en leg het open in het kommetje naast de salade. Schep
wat van het bulgurgehakt in het pitabroodije en werk af met de
currydressing, enkele pluksels platte peterselie en de cottagecheese.
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b frietaardappelen

1 teentje knoflook

enkele takjes rozemarijn
250 g zelfrijzend bakmeel
300 g semolina + extra
42 g verse gist

0,5 dl olijfolie + extra
kristalsuiker

boter

(grof) zout

FOCACCIA MET AARDAPPELEN
EN ROZEMARIJN

Een echte ltaliaanse klassieker die lijkt op brood én op cake. Je
kunt er eindeloos mee variéren, maar klassiek met rozemarijn
en aardappelen is mijn favoriet.

De aardappelen

Kook 2 aardappelen gaar met het teentje knoflook en een tak roze-
marrijn. Haal het takje rozemarijn eruit en plet de aardappelen met een
vork. Snijd enkele verse takjes rozemarijn fijn en meng ze door de
aardappelen.

Het deeg

Doe het bakmesel in de kom van de keukenmachine met de semolina,
een snufje zout en de geplette aardappelen. Los de gist op in 2,5 dI lauw
water en meng er de olijfolie en een snufje suiker door. Meng het deeg in
de keukenmachine op een lage stand gedurende minstens 10 minuten
met behulp van de deeghaak. Giet er ondertussen het mengsel van
oliffolie, lauw water en gist bij.

Vet een ruime mengkom in met olijfolie en stort er het deeg in. Sluit de
kom af met een vel plasticfolie en laat gedurende 45 minuten rijzen.
Vet een grote ovenschaal in met flink wat olijffolie en verdeel er wat
semolina over. Stort het deeg erin en duw het open met natte handen.
Laat het deeg nog eens 25 minuten rijzen.

Verwarm de oven voor tot 200 °C.

Schil de overige 3 aardappelen en snijd ze in schijven. Kook ze halfgaar
in gezouten water. Giet vervolgens af.

Afwerken en serveren

Laat een klont boter smelten in een pannetje. Duw de aardappel-
schijven in het deeg en wrijf ze in met een dun laagje gesmolten boter.
Snijd een paar takjes rozemarijn in stukken en verdeel ze over de plakjes
aardappel. Kruid met grof zout. Bak de focaccia goudbruin gedurende
40 minuten.
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