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VEGETARISCH

VLEES

UIT DE ZEE

PATISSERIE

BAKHKERIJ




10+ PERSONEN




MAKKELIJHK

ZIN OM TE KOKEN

UIT HET VUISTJE

BIJGERECHT

GEEN TIJD

CHICEN NIET DUUR
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10 PERSONEN
30° WERHK
UIT DE ZEE

INGREDIENTEN

2 kg ongepelde gamba’s
2 citroenen

2 eetlepels honing

2 eetlepels ras el hanout
2 eetlepels harissa

zout

olijfolie

500 gr parelcouscous

2 handenvol rozijnen

1 komkommer
3tomaten

4 lente-uitjes

peper

1 muntplantje

1 granaatappel

2 eetlepels sesamzaadjes



MET MAROKKAANSE
SALADE

GEMARINEERDE GAMBA’S

Ontdooi de gamba’s in lauw water of haal ze van tevoren
uit de diepvriezer. Pers een halve citroen uit in een
schaal. Voeg een eetlepel honing toe aan het citroensap
en ook een eetlepel ras el hanout, een eetlepel harissa,
een snufje zout en een scheut olijfolie. Meng goed door
elkaar en leg de gamba’s in de marinade. Zorg ervoor
dat alle gamba’s volledig in de marinade liggen. Laat

15 minuten marineren (ten hoogste 30’ in de koelkast).

Zet de oven aan op de grillstand.

couscous

Kook de couscous in kokend water zoals aangegeven op
de verpakking. Meestal 5 tot 7 minuten voor beetgare
couscous. Voeg de rozijnen toe in de kookpan op 1 mi-
nuutje voor het einde van de kooktijd.

GROENTEN

Snijd een vierde komkommer, een tomaat en twee
lente-uitjes in zeer kleine blokjes (brunoise). Doe ze in
een slakom en kruid met zout, peper, een eetlepel ras
el hanout, een scheut olijfolie en het sap van de tweede
citroenhelft.

GAMBA’S BAKKEN

Zet de gemarineerde gamba’s in de oven en gaar ze een
5-tal minuten onder de grill. Als buiten de zon schijnt,
kun je ze natuurlijk ook op de barbecue roosteren!

MAROKKAANSE SLA

Voeg de parelcouscous en de gewelde rozijnen bij de
groenten. Meng alles goed door elkaar en werk af met
gesnipperde munt en de granaatappelpitjes.

DRESSEREN
Dresseer de gamba’s met sesamzaadjes en leg ze op een
stevige portie couscoussalade.

13



14



15



16



10 PERSONEN
30° WERHK
VEGETARISCH

EASY PEASY

SLAHARTEN-SALADE

INGREDIENTEN

4 dikke boterhammen (zuurdesembrood)
olijfolie

2 bosjes radijzen

2 rode uien

2 selderijstengels

2 groene appels

2 eetlepels mosterd op traditionele wijze
2 eetlepels honing

4 eetlepels wittewijnazijn

peper

zout

2 eetlepels yoghurt

1 handvol noten

10 slaharten

Verwarm de oven voor op 190 °C voor de croutons.

CROUTONS
Snijd de boterhammen in dikke croutons en wrijf ze goed in met olijfolie. Verdeel ze over een bakplaat bedekt met
bakpapier en bak ze 15 minuten op 190 °C. Draai de croutons om de 5 minuten om.

SNELLE SNIJBEURT

Schil en reinig de radijzen, de rode uien en de selderij. Hetzelfde voor de appelen. Vergeet hierbij niet de pitjes en
de uiteinden te verwijderen. Als je dit in een recordtijd wilt doen, kun je een gekarteld rolmes gebruiken.

Snijd de groenten in ultradunne plakjes en leg ze opzij in een slakom.

UVINAIGRETTE
Meng twee eetlepels mosterd op traditionele wijze met twee eetlepels honing, twee eetlepels wittewijnazijn, twee
eetlepels olijfolie, peper en zout.

GEMARINEERDE GROENTEN

Meng de helft van de vinaigrette met de groenteplakjes. Voeg twee eetlepels yoghurt bij de rest van de vinaigrette.

CROUTONS

Verbrijzel een handvol noten en bak ze nog 5 minuten mee met de croutons in de oven.

AFWERKEN

Snijd de slaharten telkens in tweeén, leg ze op een grote schaal en giet er de rest van de vinaigrette over. Verdeel
de overige groenten erbovenop en werk af met de croutons en de noten. Wie deze salade niet lust, moet maar
tevreden zijn met een geroosterde boterham...
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10 PERSONEN
1 U WERH | 30° GEDULD
VEGAN

CHAPATI

MET TOMATENSALADE

INGREDIENTEN CHAPATI’S
250 gr volkorenbloem

250 gr bloem

300 ml lauw water

olijfolie

zout

INGREDIENTEN SALADE
2 rode uien

zout

2 citroenen

1 Spaanse peper

3 kg veelkleurige tomaten

2 eetlepels komijnzaadjes

2 korianderplantjes

DEEG CHAPATI

Kneed 250 gr volkorenbloem, 250 gr tarwemeel met 300 ml lauw wa-
ter, een flinke scheut olijfolie en een snufje zout. Reken daarvoor 5 tot
7 minuten in de keukenmachine of 10 tot 15 minuten met de handen.
Wikkel het deeg in een keukendoek en laat een half uur tot een uur
rusten. Tijd zat om de barbecue aan te steken!

GROENTEN SNIJDEN

Snijd twee rode uien in heel dunne plakjes en kruid ze met een snufje
zout, het sap van een citroen en een fijngehakte Spaanse peper. Snijd
de tomaten in grote stukken en bestrooi ze met een beetje zout. Laat
enkele minuten rusten. Ga intussen de barbecue even checken, die nu
toch bijna heet genoeg zou moeten zijn.

OP DE ROOSTER

Rol kleine balletjes deeg, zo’n 20 tot 30 balletjes van 60 tot 90 gr.
Plet ze voorzichtig tot een dikte van ongeveer 3 mm. Besprenkel elke
chapati met enkele druppels olijfolie en rooster ze ongeveer 30 se-
conden aan elke kant op de barbecue.

TOMATENSLA

Meng de uien met de tomaten voordat je er twee komijnzaadjes aan
toevoegt... Grapje! Ik bedoel natuurlijk 2 eetlepels komijn. Versnipper
ook de twee korianderplantjes, voeg ze eraan toe en meng.

SMAKELIJHK ETEN

Dien de chapati op met de tomatensla en... geniet!








