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Overheerlijke ovengerechten

Mijn AGA en ik...

... dat is een passioneel verhaal op zich waar ik
je verder in dit boek graag meer over vertel.
Daarnaast maak ik sowieso heel graag gebruik
van een oven om te koken. Voor mij staat de
bereiding van ovengerechten synoniem aan
bereidingen met pure en intense smaken,
geurige aroma’s, gezelligheid en een iets
langzamere manier van koken die ik persoonlijk
heel erg kan waarderen. Bakken, braden,

roosteren of garen... zowat alle technieken die

je met de oven kunt toepassen komen aan bod.

Daarnaast geef ik je de bereidingsmethodes
voor een algemeen type oven maar ook voor

de AGA mee. Voor elk wat wils dus, zowel

qua techniek als smaak. De gerechten zijn
zorgvuldig geselecteerd om zowel een volledige
verwenmaaltijd te kunnen serveren als snel een
geurige doordeweekse ovenschotel op tafel te
toveren. Ik wens jou en je gezin, vrienden en

familie van harte de meest sfeervolle momenten

toe aan een tafel met overheerlijke gerechten.




Alle recepten zijn opgesteld voor een
conventionele oven met boven- en
onderstralingswarmte. Het beste is om in het
midden van de oven te bakken.

Bij gebruik van een heteluchtoven moet de
temperatuur mogelijks aangepast worden. Door
circulatie van hete lucht vindt er een snellere
overdracht van warmte plaats, waardoor je
sneller kunt bakken dan in een gewone oven. Een
nadeel is dat het soms wel wat te hard kan gaan
en uw gerecht kan aanbranden. Daarom mag
de temperatuur iets lager gekozen worden en
bedek je de ovengerechten met een bakpapier.
Een voordeel is dat er op meerdere lagen in de
oven kan worden gebakken.

Een handige vuistregel bij het kiezen van de
temperatuur:

Conventioneel °C Hete lucht °C

50 45
100 90
125 10
150 135
160 145
175 155
180 160
190 170
200 180
225 200
240 215

Ook de baktijd mag wat teruggeschroefd
worden, maar elk kent zijn eigen oven het best!

De instructies voor een AGA fornuis zijn ook
opgenomen. We gebruiken dan telkens de
namen van de ovens en niet de temperatuur.

In eenzelfde oven is er een verschil van
temperatuur. Hoe hoger, hoe warmer. Om
bijvoorbeeld een gerecht te grillen, plaats je
het zo hoog mogelijk in de braadoven, daar

is de warmste temperatuur. Bij de nieuwste
elektrische AGA fornuizen is de temperatuur
meer gelijk verdeeld per oven.

Kook zoveel mogelijk in de ovens.

Houd de deksels zoveel mogelijk dicht.

Plaats elk ovengerecht op een rooster in de
oven met uitzondering van brood en pizza.
Deze mogen rechtstreeks op de ovenbodem
gebakken worden.

Doordat er geen inkijk is in de ovens, kan een
bijgerecht soms vergeten worden met alle
gevolgen vandien. Dit kan verholpen worden
door een magneetje te hangen aan de deuren
waarachter gerechten bereid worden.

Breng soepen, stoofschotels en vioeistoffen altijd
eerst aan de kook op de kookplaat voordat u ze
in de kook- of sudderoven plaatst.
Stoofschotels vragen minimum 3 uur gaartijd in
de sudderoven.

Leer je oven kennen en controleer of de
aangegeven temperatuur klopt. Hoeveel daalt de
temperatuur als de ovendeur opengaat? Hoelang
duurt het voor de oven terug opgewarmd is?
Allemaal zaken die een grote invloed hebben op
uw bakresultaat. Onze aangegeven temperatuur
en baktijden zijn een leidraad, maar pas deze aan
volgens jouw oven.



KOOKPLATEN Kookplaat

Linkse kookplaat

400 °C

Groot genoeg voor 3 steelpannen

Sterke hitte

Water koken

Roerbakken

Toast roosteren

Vlees korsten

Sudderplaat

Rechtse kookplaat

250 °C

Groot genoeg voor 3 steelpannen

Zachtere warmte

Sauzen maken

Melk opwarmen

OVENS

Braadoven

Bakken van vlees

240 a4 260 °C

Grillen bovenkant braadoven

Bakken van brood

Roosteren van gevogelte

Bakoven

Bakken van brood, taarten en koekjes

180 a 200 °C

Garen van vis en gevogelte

Lasagnes

Sudderoven of slow-cookingoven

Lang tijd stoven en sudderen

120 °C

Stoofpotten en ragolts

Kookoven

Koken, stomen en sudderen

90 a 100 °C

Bouillons

Stoofpotten en ragouts

Soepen

Curry’s

Warmhoudoven

Warm houden van bereide gerechten

70 a100 °C

Bordenverwarmer
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HAPJES

Hapjes die meteen de toon zetten

Hapjes zijn het eerste wat je serveert, dus besteed ik hier persoonlijk graag
aandacht aan. Ook bij onverwacht bezoek is de oven je bondgenootje voor een
eenvoudige culinaire verwennerij. Bij ons wordt dan bijvoorbeeld een camembert
gegarneerd met verse kruiden en vergezeld van een scheutje whisky de oven
ingeschoven. In een oogwenk klaar, en superlekker! Een klassieker die ik op vraag
van Kurt vaak serveer en waar ik steeds mee scoor: escargots met kruidenboter.

5%



Hapjes ‘E‘

2 teentjes knoflook, gepeld
en versnipperd

2 eetlepels olijfolie

400 g bloemkoolrijst

100 g cheddar, geraspt

2 theelepels gedroogde
oregano

1 theelepel paprikapoeder 1 theelepel kappertjes,
1 eiwit uitgelekt
peper en zout 1 eetlepel harissa

300 g ingelegde gegrilde rode
paprika, uitgelekt

2 ansjovisfilets, uitgelekt

40 g noten naar keuze

Bloemkoolsnacks

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Sauteer 1 knoflookteentje kort in de olijfolie

en voeg de bloemkoolrijst toe. Laat 3 minuten
verder stoven en roer regelmatig om. Neem de
pan van het vuur en laat even afkoelen.

Doe de bloemkoolrijst in een grote mengkom en
voeg de cheddar, de oregano, het paprikapoeder
en het eiwit toe. Kruid met peper en zout en

meng goed.

Verdeel het mengsel over beboterde
bakvormpjes of ramequins en druk goed aan

met een lepel.

Bak 20 minuten goudbruin in de voorverwarmde

oven.

Mix ondertussen het resterende knoflookteentje
met de overige ingrediénten tot een tapenade.

Serveer de snacks met de tapenade.

AGA

Bak op de bodem van de bakoven.

TIP

Bloemkoolrijst maken is makkelijk. Rasp een bloemkool
met een grove rasp of snijd de bloemkool in stukken en
maal in de keukenmachine tot korrels.
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VOOR 1 CAMEMBERT

1 camembert in een houten
doosje

blaadjes van 2 takjes tijm

1 teentje knoflook, gepeld en
in plakjes

scheutje whisky
1 eetlepel honing
peper en zout

Camembertfondue

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Verwijder het papier en de folie van de
camembert, doe de camembert terug in het
doosje en snijd de bovenste korst van de kaas.

Strooi de tijm en de knoflook over de kaas en
duw die in de kaas.

Besprenkel met een scheutje whisky en de
honing. Kruid met peper en zout.

Hapjes ‘G‘

Plaats de camembert op een ovenplaatje en bak
10 minuten in de voorverwarmde oven.

Presenteer de camembert met brood of
witlofblaadjes om te dippen.

AGA

Zet het camembertdoosje rechtstreeks op de bodem van
de braadoven.
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