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We zullen maar meteen met de deur in huis vallen: hoe vaak
gebruik jij je oven? Ja, uiteraard gebruik je hem regelmatig om
taarten, cake en ander lekkers te bakken. Maar wij zijn
benieuwd naar hoe vaak je de oven gebruikt om een volwaar-
dige maaltijd op tafel te toveren. Want dat kan perfect. Dat

bewijzen we met dit handige kookboek.

Wat dacht je bijvoorbeeld van traag gegaarde honingkip, van
courgetterolletjes met kalfsgehakt of van lamsschenkel met
venkel? Liever een visje? Dan stellen we onder meer goudbra-
sem in zoutkorst voor, lasagne met zalm of forel met kriel-
tjes en kerstomaten. En ja hoor: veggie kan uiteraard ook. Die
aardappelschotel met cashewcrumble scoort vast bij al je ta-
felgenoten. Net als de uientaart of de broccolisoufflé.

Het is maar een kleine greep uit de verrassende selectie die
we maakten voor dit boek. Je kunt immers nooit genoeg
ovenrecepten hebben: zodra je ontdekt hoe handig het is om
Om ons aanbod helemaal compleet te maken, voegden we
ook nog een fijne selectie recepten toe voor zoete toppers.
Ideaal om je ovendiner af te sluiten met die romige clafoutis
met seizoensfruit, de honey bee drizzle cake of de amandel-
taart met pompelmoes...

We waarschuwen je nu al: het enige moeilijke aan dit kook-
boek is: kiezen wét je gaat klaarmaken. Want de oven doet
de rest!
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Gelakte konijnenbouten
met bloemkoolrisotto en
walnotensalsa

Gevulde konijnenrug met relish
van gele kerstomaat en gember

Geroosterde broccolini en
paprika met chorizo en za’atar
Lamsschenkel met venkel en
ansjovis
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bloemkool, krieltjes en pancetta
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prosciutto en rozemarijnhoning
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en gehaktballetjes
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kokosmelk
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zalm en mozzarella

Gratin van zeewolf en pastinaak
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kruiden

Zalmpapillot met taboulé
Zalm met feta en spinazie

Zalmburgers met groenten en
frietjes van zoete aardappel
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141 Courgette-citroenbrood
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Courgetterolletjes
mel kalftgehakl en lomalewsant

4 personen « 30 minu-
ten + 20 minuten in
de oven

- /> gele courgette

- /> groene courgette
- Thandvol rucola

- 30 g pijnboompitten

VOOR DE TOMATEN-

SAUS

- 400 g tomatenblok-
jes, blik

- 70 g tomatenpuree,
blik

- 2 teentjes knoflook

- Tkruidentuiltje (lau-
rier, tijm, rozemarijn)

- 2 el olijfolie

- peper en zout

VOOR DE VULLING

- 400 g kalfsgehakt

- Tteentje knoflook

- sap van 1citroen

- 20 g basilicum

- 20 zwarte olijven,
ontpit

- 2 el kappertjes

- Tkl komijnpoeder

- 2 el olijfolie

- peper en zout

22 VLEES & GEVOGELTE

1 Maak eerst de tomatensaus. Pel de knoflook en
snijd de teentjes doormidden. Verhit de olijfolie in een
pan en stoof er de knoflook in. Doe er de tomaten-
blokjes, de tomatenpuree en het kruidentuiltje bij,
kruid met peper en zout en breng aan de kook. Zet
het vuur laag en laat 20 & 30 minuten sudderen tot
een dikke saus.

2 Maak ondertussen de vulling. Pel en snipper de
knoflook. Meng het gehakt met de knoflook. Kneed
goed, kruid met peper en zout en het komijnpoeder.
Bak het gehakt rul in de olijfolie. Hak de olijven in
stukjes en meng ze samen met de kappertjes door het
gebakken gehakt. Spoel en snipper het basilicum en
doe het bij het gehakt.

3 Verwarm de oven voor op 200 °C. Verwijder het
kruidentuiltje uit de tomatensaus en giet de sausin
een ovenschaal.

4 Spoel de courgettes en snijd ze in de lengte in dun-
ne plakken. Leg een plakje courgette recht voor je, de
breedste kant onderaan, schep er een paar lepels van
de gehaktvulling op en rol op. Herhaal tot de rolletjes
en de vulling op zijn. Schik de rolletjes op de tomaten-
saus in de ovenschaal. Zet de rolletjes 15 a8 20 minuten
in de oven tot ze gaar zijn.

5 Haal de schaal uit de oven en bestrooi met de
geroosterde pijnboompitten. Werk af met enkele
blaadjes rucola.

TIP
Lekker met een salade met veel groene kruiden.






Zalmspiesjes md dillesant

4 personen « 10 minu-
ten + 20 minuten in de

oven

- 300 g zalmfilet

- 2 kleine courgettes
- 3 el dille, gehakt

- 200 g stokbrood

- 200 g zure room

- suiker

- olijfolie

- peper en zout

66
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1 Verwarm de oven voor op 180 °C. Spoel de zalm,
dep droog met keukenpapier en snijd in blokjes van
3 op 3 centimeter. Snijd het stokbrood in blokjes.
Spoel de courgettes en snijd ze in schijfjes.

2 Prik afwisselend zalm, brood en courgette op de
spiesjes. Besprenkel met olijfolie, kruid met peper en
zout en leg ze op een met bakpapier beklede bakplaat.
Gaar 20 minuten op het hoogste rooster in de oven.

3 Meng de zure room met de dille. Breng de dipsaus
op smaak met een snufje suiker, peper en zout.
Serveer de spiesjes met de dipsaus.

TIP
Lekker met een gepofte aardappel.

SUPERFRIS
Geefje je zalmspiesjes graag een frisse toets?
Prik dan enkele plakjes citroen tussen de blokjes vis.






Naanpizza

4 personen « 30 minu-
ten + 15 minuten in de
oven

-150 g blauwe bessen
- 4 naanbroodjes

- 2 rode uien

- bosje waterkers

- 250 gricotta

- 200 gfeta

- Tkl chiliviokken

- 1el gedroogde tijm
- 4 kl honing

- olijfolie

- peper en zout

104 VEGGIE

1 Verwarm de oven voor op 180 °C. Bestrijk de naan-
broodjes met wat olijfolie en leg ze op een met bak-
papier beklede bakplaat.

2 Pel en snipper de rode ui. Stoof de snippers glazig in
olijfolie. Kruid met de chiliviokken en zout. Schep er
de honing door en laat verder karamelliseren.

3 Meng de feta met de ricotta. Kruid met peper.
Besmeer er de naanbroodjes mee. Verdeel er de rode
ui en de blauwe bessen over. Bestrooi met de tijm.

4 Gaar 10 a 15 minuten in de oven. Werk af met
waterkers, druppel er wat olijfolie over en serveer
meteen.






Pompoentaart mel jpecalaatcrumble

6 a 8 personen

« 50 minuten + 2 x
35340 minuten in
de oven

VOOR HET DEEG
- 1kruimeldeeg, kant-
en-klaar

VOOR DE VULLING

- 500 g hokkaido-
pompoen, geschild
en zonder pitten

- 3 el donkere
basterdsuiker

- Tkl piment, gemalen

- 1kl gember, gemalen

- Tkl kaneel

- 2 elboter

- 14 speculaasjes

- 2 el pompoenpitten

VOOR DE BANKET-
BAKKERSROOM

- 3 eidooiers

- 7/5g suiker

- 359 puddingpoeder
- 375 ml volle melk

EN OOKNOG

- gekartelde taartvorm
van @26 cm

18 ZOET

1 Verwarm de oven voor op 180 °C. Snijd de pom-
poen in blokjes en leg ze op een met bakpapier
bedekte bakplaat. Meng de donkere basterdsuiker en
de specerijen in een kom. Strooi de helft van dit
mengsel over de pompoen en beleg met stukjes
boter. Gaar 35 minuten in de oven tot de blokjes
zacht zijn.

2 Maak de banketbakkersroom. Klop de eidooiers met
de suiker op tot een luchtige massa. Voeg het pud-
dingpoeder toe met wat melk en meng goed.

3 Breng intussen de rest van de melk aan de kook.
Voeg een beetje warme melk toe aan het eimengsel.
Giet het eimengsel nu volledig bij de warme melk en
meng goed. Laat dit goed inkoken en blijf roeren met
een klopper. Na zo’n 5 minuten ontstaat er een dikke
pap. Giet de pap in een koude kom en dek af met
vershoudfolie. Laat afkoelen.

4 Mix tien speculaasjes tot een fijne crumble. Mix de
geroosterde pompoen met de andere helft van het
suiker-specerijenmengsel in een blender. Voeg de
speculaascrumble toe en mix weer. Meng tot slot de
banketbakkersroom door het pompoen-speculaas-
mengsel en mix opnieuw.

5 Leg het kruimeldeeg in de taartvorm. Verwijder het
overtollige deeg langs de randen van de vorm en prik
met een vork gaatjes in de bodem. Stort de vulling
over het kruimeldeeg.

6 Bak de taart 35 tot 40 minuten in de oven.

De vulling moet stevig zijn. Verkruimel de rest van
de koekjes en strooi de kruimels samen met de pom-
poenpitten over de taart.
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