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VOORNOORD

Wie mijn avonturen gevolgd heeft, zal ondertussen al weten hoe passioneel ik van koken houd. Er gaat geen dag
voorbij zonder dat ik met eten bezig ben. Misschien geldt dat ook wel voor jou.

Een eigen kookboek was iets waar ik al jaren over fantaseerde, maar eigenlijk nooit echt de tijd voor vond in mijn
hectische horecaleven. Vroeg beginnen, laat afsluiten en tijdens vrije momenten toch nog tijd maken voor mijn
vrouw én mijn sociaal leven. En mij daarnaast schuldig voelen omdat er van sporten soms weinig in huis komt.
Maar dan kwam de lockdown als een donderslag bij heldere hemel. Plots was mijn agenda leeg. Wat nu?

Twee weken later was ik bekomen van de shock en had ik stiekem toch enorm genoten van de rust, de lege straten
en een heuse gsm-detox. Het deed me beseffen dat we door een bepaalde rush gaan en vergeten wat onze dromen
ooit waren. Het was tijd om een oude droom terug op te rakelen, een eigen kookboek. Vol enthousiasme begon

ik eraan: Welk kookboek willen we uitbrengen? Welke boodschap moet het overbrengen? En het werd snel heel
duidelijk: mijn voorliefde voor de mediterrane keuken kwam steeds weer naar voren. Het zou een Pulpo-kook-
boek worden. Toegankelijk, fun, happy, simpel, met veel vakantiegevoel. Een boek waarmee je vlot kunt koken,
herinneringen kunt creéren, gezellig samen kunt zijn en kunt genieten van het leven. Ook al is dat met iets simpels,
zoals een hapje of een cocktail.

Ik zal altijd een gevoelsmens blijven, waarbij creativiteit en passie voor een vak minstens even belangrijk zijn als
wiskunde of wetenschap. Geloven in jezelf en er volledig voor gaan, daar kom je al een heel eind mee. Ik hoop dat
ik lezers kan inspireren en hun het zelfvertrouwen kan geven om te koken met plezier. Wees vooral niet bang om
zelf te improviseren. Koken is niet alleen exact het recept volgen, maar er ook je eigen gevoel in steken. Yes you can,
you can do it too.

iQue te vaya bien!

Liefs,
Maxence
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HAPJE

NODIG VOOR 4

SPICY TOMATENSAUS

2 el olijfolie

1 ui, fijngesnipperd

2 knoflooktenen, fijngesneden
15 Spaanse rode chilipeper
zonder zaadjes

15 tl paprikapoeder

1 mespunt cayennepeper

10 cl witte wijn

400 g gepelde tomatenblokjes
1 tl suiker

15 blokje groentebouillon
zout

KRUIDENMIX

1 tl paprikapoeder

15 tl knoflookpoeder

15 tl kipkruiden

1 mespunt kerriepoeder
15 tl zout

peper

2 EL AIOLI (zie basisrecept p. 207)
S middelgrote aardappelen
AFWERKING

zeste van 1 limoen
fleur de sel

Patatas bravas

Fruit de knoflook en ui op een middelhoog vuur samen met de chili tot ze
glazig zijn.

Voeg nu het paprikapoeder en de cayennepeper toe en bak 1 minuut mee.
Blus met de witte wijn en laat die 23 inkoken.

Voeg nu de tomatenblokjes, bouillon en suiker toe en laat het geheel 10 &
1S minuten op een zacht vuur sudderen.

Mix het geheel vervolgens kort met een staafmixer en kruid bij met zout.
Indien je het graag extra spicy hebt, voeg je nog een beetje cayennepeper
toe.

Maak de aioli.

Meng alle ingrediénten voor de kruidenmix.

Schil de aardappelen, snijd ze in wedges en kook ze gaar in gezouten water.
Giet ze af en laat goed uitdampen.

Bak ze nu krokant in een op 180 °C voorverwarmde frietketel.

Laat ze uitlekken op bakpapier en kruid ze naar smaak met de kruidenmix.
Dresseer de krokante aardappelwedges op een passende schaal. Druppel er

de saus over en werk naar smaak af met aioli, zeste van limoen en wat fleur

de sel.
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HAPJE

NODIG VOOR 4

4 g verse gist

320 g water, op kamertemperatuur
500 g 00-bloem

5 g fijn keukenzout

60 g olijfolie + extra

fleur de sel

rozemarijn, blaadjes van de takjes
gerist

gedroogde oregano

13 kerstomaten, gehalveerd

Tip:

Je kunt zeker ook andere garnitu-
ren gebruiken, zoals olijven, tijm,
paprika, rode ui, harde kazen...

Focaccia

Los al roerend de gist op in 300 gram water.

Doe de bloem in de kom van de keukenmachine en laat deze op de laagste
stand draaien met de deeghaak. Voeg het gistwater, zout en 20 gram olijf-
olie toe en laat 10 minuten op een lage stand draaien.

Giet een klein scheutje olijfolie op je werkoppervlak. Haal het deeg uit de
keukenmachine en bol het op tot een strakke deegbal.

Giet een scheutje olijfolie in een mengkom en plaats de deegbal erin. Giet
nog een klein scheutje olijfolie op de deegbal en wrijf deze ermee in. Bedek
de mengkom met plasticfolie en laat 2 uur rijzen op een tochtvrije plaats.
(Een gesloten oven of een microgolfoven die it staat, is ideaal.)

Olie een ovenschotel in met olijfolie. Strooi er rijkelijk wat fleur de sel in.
Olie ook je handen in en leg het gerezen deeg in de ovenschotel. Spreid het
deeg voorzichtig uit zodat de volledige oppervlakte bedekt wordt. Duw of
scheur het deeg niet kapot. Bedek de ovenschotel met plasticfolie en laat
opnieuw 1 uur rijzen op een tochtvrije plaats.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Meng 40 gram olijfolie met 20 gram water. Olie opnieuw je handen in en
maak putjes in het deeg door voorzichtig gespreide vingers in het deeg te
duwen. (Maak geen gaatjes in het deeg.)

Giet het water-olijfoliemengsel over de hele focaccia en verdeel het over
alle putjes. Strooi er vervolgens de rozemarijnblaadjes en de oregano over.
Steek de gehalveerde tomaatjes in de putjes (met de gesneden kant naar
beneden). Bestrooi rijkelijk met fleur de sel.

Bak de focaccia 40 minuten in de oven. Haal de focaccia onmiddellijk uit
de ovenschotel en laat afkoelen op een rooster.
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VOORGERECHT

NODIG VOOR 4

1,5 kg venusschelpen, gewassen in
zout water

2 el olijfolie

20 g boter

30 g sobrasada of chorizo

1 teentje knoflook, geplet

V5 ui, fijngesneden

4 takken bladpeterselie, fijngehakt
V4 tl verse rode chilipeper, fijnge-
hakt en zonder zaadjes

10 kerstomaten, gehalveerd

20 cl witte wijn

80 g fregola

zwarte peper

1 el bieslook, fijngesneden

Venusschelpjes
met fregola

BEREIDING

PASTA
Kook de fregolapasta in gezouten water al dente en giet af. Besprenkel met
wat olijfolie.

VENUSSCHELPEN
Spoel de venusschelpen enkele keren in gezouten water tot al het zand
eruit is.

Verwarm een scheutje olijfolie en een klontje boter in een grote pan of
wokpan op een heet vuur. Voeg de sobrasada of chorizo, knoflook, ui, blad-
peterselie en chilipeper toe aan de pan en stoof 2 minuten aan.

Voeg de venusschelpen en de kerstomaten toe aan de hete pan en blus
onmiddellijk met de witte wijn. Zet het deksel op de pan en kook

1 22 minuten op een hoog vuur. Schud af en toe om. Haal het deksel

van de pan zodra de schelpjes open zijn, voeg de al dente gekookte fregola
toe en schud kort op.

DRESSEREN

Verdeel de schelpjes, fregola en de jus op een bord. Werk af met een snufje
zwarte peper en bieslook.
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HOOFDGERECHT

NODIG VOOR 4

RODE PESTO

4 tomaten, in blokjes

550 ghalfgedroogde tomaten +
extra

120 g witte amandelen

60 g olijfolie + extra

2 knoflooktenen, gepeld

220 g parmezaan, geraspt + extra
40 blaadjes basilicum + extra
peper

zout

PASTA
400 g bucatinipasta

AFWERKING

150 g kerstomaatjes, gehalveerd
1 bol burrata of mozzarella

zout

peper

Bucatini met

rode pesto en burrata

BEREIDING

Mix de tomaten, halfgedroogde tomaten, witte amandelen, olijfolie, knof-
look, parmezaan en basilicum fijn in een blender of met een staafmixer.

Kruid naar smaak met wat extra geraspte parmezaan en een snufje peper of
zout.

Kook de bucatinipasta in gezouten water al dente.

Giet de pasta af zodra ze al dente is en roer er de pesto en gehalveerde
kerstomaten door.

Scheur de bol burrata of mozzarella in vieren. Kruid deze met een snufje

peper en zout en besprenkel met wat olijfolie. Werk de pasta af met wat
halfgedroogde tomaten en enkele blaadjes basilicum.
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DESSERT

NODIG VOOR 4

15 watermeloen van gemiddelde
grootte

1 vanillestok

15 bosje munt

100 g mascarpone
1 scheutje room

2 tl poedersuiker
snufje zout

40 g pistache (of een andere noot)

4 quenelles van sorbet naar keuze
(limoen, passievrucht of meloen)

een paar blaadjes munt
enkele eetbare bloemen (optio-
neel)

Watermeloendessert

BEREIDING

Snijd de watermeloen doormidden en schep er met behulp van een pari-
siennelepel bolletjes uit. Indien je geen parisiennelepel hebt, snijd dan
V4 watermeloen in vierkante blokjes van 2 cm.

Schil de overgebleven stukken watermeloen en mix ze in de blender of met
een staafmixer. Voeg de zaadjes van het vanillestokje en enkele blaadjes
munt toe.

Mix kort en zeef de inhoud boven een mengkom. Voeg daar nu ook de
bolletjes watermeloen aan toe.

Hak de muntblaadjes fijn en voeg ze toe.
Roer om en plaats 1 uur in de koelkast.

Roer de mascarpone los in een mengkom en voeg een klein scheutje room
toe. Zorg dat de mascarpone stevig blijft (niet lopend).

Voeg er het poedersuiker en een snufje zout aan toe. Roer om en plaats

1 uur in de koelkast.

Hak de pistachenoten fijn met een mes tot een crumble.

DRESSEREN

Leg in een diep bordje eerst de watermeloenbolletjes met een paar lepels
jus eroverheen. Plaats in het midden een lepel mascarpone met daarop de
crumble. Werk af met bloemblaadjes en enkele blaadjes munt. Serveer met
de sorbet.
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