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Nathalie

V O O R W O O R D

Dit boek… het resultaat van zoveel liefde voor mijn job!

Toen ik vijf jaar geleden een gekke ingeving kreeg om uit 
het niets, maar weloverwogen een kookstudio in te richten, 
had ik nooit gedroomd dat ik vandaag een kookboek zou 
schrijven.

Ik ben ongelooflijk blij en dankbaar dat mijn stijl van 
koken en workshops geven na zo’n korte en mede dankzij 
covid woelige tijd, zo enthousiast onthaald wordt in de 
Thermomix-wereld.

Ik hou enorm van sociaal contact en mensen om me 
heen. In mijn jeugd werd mijn vrije tijd gekenmerkt 
door activiteiten waar sociaal contact centraal stond. 
Basketbal, jeugdbeweging, monitrice bij de mutualiteit. 
Het was dan ook logisch dat ik mij als Master in de 
handelswetenschappen specialiseerde in Human 
Resources. 

Na mijn studies werkte ik een aantal jaren in 
dienstverband en nam ook onmiddellijk de administratie 
op mij van het bedrijfje dat mijn man en ik opstartten. 
Een technisch servicebedrijf in de beroepsvaart. Intussen 
werden wij trotse ouders van Thibau en Justine. Toen 
onze dochter twee jaar oud was, besloot ik om volledig te 
gaan voor mijn job binnen ons eigen bedrijf en voor de 
opvoeding van de kinderen. 2004 werd het einde van mijn 
tijdperk als werknemer. 

Na een aantal jaren borrelde het om een extra project op 
te starten. Het werd duidelijk dat ik voor mijn persoonlijk 
geluk een extra uitdaging nodig had. 

Mijn gedrevenheid en doorzettingsvermogen deden me 
na een moeilijk 2016, toen ik enige tijd ziek geweest ben, 
de beslissing nemen om te gaan voor die extra uitdaging 
waarin menselijk contact een heel belangrijke factor zou 
worden. Het bloed kruipt waar het niet gaan kan… 

Waarom koos ik voor het Thermomix-verhaal? Tijdens 
mijn ziekte was ik noodgedwongen veel thuis. Er stond 

toen al drie maanden een Thermomix te pronken in mijn 
keuken. Op aanraden van mijn goede vriendin Siska had 
ik me het zoveelste keukentoestel gekocht. Koken was een 
noodzakelijk kwaad, maar ik stond erop om elke dag vers 
te koken voor mijn gezin. Een waarde die ik meekreeg van 
mijn ouders. Ik verdiepte me in die periode in koken met de 
Thermomix. Stiekem was ik heel blij, want de creaties met 
de Thermomix bleken oneindig en heel lekker te zijn. 

De Thermomix veranderde koken van noodzakelijk 
kwaad in een waar plezier. Toen ontstond het idee om 
hiermee aan de slag te gaan en het plezier te koppelen aan 
een activiteit waarin naast verkopen ook service en een 
community opbouwen heel belangrijk zouden zijn. In 2017 
verkocht ik de eerste toestellen en richtte ik een kookstudio 
in. Ik maakte het ontwerp, mijn echtgenoot timmerde 
gedurende zijn weinige vrije momenten – samen met mijn 
vader en schoonvader – maanden aan de inrichting. In 
januari 2018 werd COOKING STORIES officieel geopend. 

Vijf jaar later blik ik met trots terug op het parcours dat ik 
doorlopen heb. Het aantal verkochte toestellen loopt in de 
honderdtallen. Intussen ben ik de tel kwijt van het aantal 
kookworkshops en deelnemers en ligt mijn archief vol met 
ontwikkelde recepten. 

We wilden ons vijfjarige bestaan in 2023 vieren met iets 
speciaals: een kookboek. Een bundel ideeën van ’s morgens 
tot ’s avonds, noem het koken met de Thermomix ALL DAY!

Geniet met dit kookboek van mijn stijl van koken, ga ermee 
aan de slag, nodig vrienden en familie uit en ENJOY!
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D A N K  J E  W E L

Een boek schrijven doe je niet alleen. Ik wil heel graag 
enkele mensen bedanken. Zonder hun hulp, creativiteit, 
vertrouwen en kritische blik zou dit boek nooit in jouw 
handen liggen.

Mijn ouders. Altijd paraat om te helpen. Speciale dank aan 
mijn mama voor de altijd mooie bloemenarrangementen 
in de kookstudio, het nalezen van de recepten, het testen 
van mijn creaties en haar ongelooflijke hulp bij het 
schrijven van dit boek. Geniet van haar broodrecepten in 
het boek!

Mijn echtgenoot en kinderen voor het geloof in mijn 
project, hun steun en het proeven van oneindig veel 
experimenten.

Mijn klanten. Zonder jullie kwam dit boek nooit tot stand. 
Jullie zijn de spil in dit hele verhaal. Zonder jullie aankopen 
en deelnames aan kookworkshops zou ik niet geïnspireerd 
blijven voor het schrijven van recepten. Dit boek is een 
ode aan jullie. Speciale dank aan Pascale, Bea, Marijke, 
Caroline, Lieve, Karin, Rosette en Christa voor de extra 
handen tijdens de shootingdagen. 

Uitgeverij Lannoo om in mijn verhaal te geloven. Een heel 
mooie ervaring. Gepassioneerd door jullie vak, met een 
nuchtere maar warme communicatie en samenwerking. 
Speciale dank aan Johan en Heidi voor de begeleiding van 
a tot z!

Claudia Allemeersch, voor jouw warme persoonlijkheid en 
om jouw perfecte All day met de Thermomix te delen met 
de lezers van dit boek. Het was heel fijn om jou en Tine te 
verwelkomen in onze kookstudio.

Heikki Verdurme, voor jouw creatieve geest en de 
superfijne samenwerking. Mijn creativiteit voor eeuwig op 
mooi beeld gezet. Top! 

Stefan Doutreluingne om dit boek te voorzien van een 
prachtige vormgeving.

Manuella van Leleyce ceramics voor de mooie keramiek. Zij 
maakte enkele pièces uniques speciaal voor dit boek.

COOKING together provides food for beautiful STORIES!
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O N T B I J T





 Ontbijt 

Zorg steeds dat fruit (of andere ingrediënten) los 
wordt ingevroren om beschadiging aan het mes 
te voorkomen bij het mixen.

Werkwijze 

 * Snijd 1 banaan in schijfjes. Vries in. Zorg hierbij dat de schijfjes los van elkaar ingevroren worden.
 * Hak de hazelnoten 5 sec./snel 5. Zet opzij.
 * Hak de vijgen 3 sec./snel 6. Zet opzij.
 * Hak de chocolade 10 sec./snel 10.
 * Voeg de schijfjes banaan, amandelmelk, 20 g gehakte hazelnoten en de helft van de vijgen toe. Blend 1 min./snel 10.
 * Giet in een bowl.
 * Bestrooi met de opzij-gehouden noten, vijgen, chocolade-cruesli en eventueel extra schijfjes banaan.

1 banaan
30 g hazelnoten
3 gedroogde vijgen
30 g pure chocolade

150 g amandelmelk
chocoladecruesli naar wens
optioneel: 1 banaan als topping

Ingrediënten
(voor 1 bowl)

Ontbijtbowl met chocoladecruesli

Chocoladecruesli

Ingrediënten (voor 250 gram)

35 g pure chocolade, in grove stukken
75 g hazelnoten
1 eetlepel kokosolie
3 eetlepels water
1 eetlepel acaciahoning (of agavesiroop)
125 g havervlokken

Werkwijze
 * Verwarm de oven op 160 °C.
 * Hak de chocoladestukken 3 sec./snel 8. Zet opzij.
 * Hak de hazelnoten 3 sec./snel 6. Zet opzij.
 * Verwarm de kokosolie 1 min./50 °C/snel 1. 
 * Voeg het water, de honing, de havervlokken en de 

gehakte noten toe en meng 10 sec./linksomdraai/snel 3. 
 * Giet uit op een met bakpapier beklede bakplaat. 
 * Bak 15 à 20 minuten. De cruesli is klaar als ze mooi bruin 

is.
 * Laat afkoelen en voeg pas dan de chocoladestukjes toe.
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L U N C H
&  S A L A D E S



 Lunch & salades 

Opgerolde pannenkoek 
met groene-aspergepesto avocado en kip

Ingrediënten
(voor 6 gevulde pannenkoeken – diameter 15 cm)

Voor de pannenkoeken

Voor de groene-aspergepesto

Voor het beleg

75 g boekweitbloem
75 g tarwebloem
1 koffielepel zout
30 g vloeibare boter
1 ei
350 g melk

100 g fijne groene asperges
50 g Parmezaanse kaas
1 teentje knoflook
50 g walnoten
30 g rucola
75 g olijfolie
peper en zout

12 plakjes gegrilde kipfilet
2 avocado’s, geschild en in dunne schijfjes gesneden
30 g rucola

Werkwijze
 * Doe de boekweitbloem, de tarwebloem, het zout, 

de boter, het ei en de melk in deze volgorde in de 
mengbeker. Meng tot een glad beslag 50 sec./snel 5. 

 * Zet opzij gedurende 10 minuten.
 * Bak de pannenkoeken. Laat ze afkoelen alvorens ze te 

beleggen.

Werkwijze
 * Warm 300 gram water op tot stoomniveau 5 min./

varoma/snel 1.
 * Leg de asperges in het stoommandje en stoom 5 min./

varoma/snel 1.
 * Spoel ze onmiddellijk af onder stromend koud water, 

dep ze af met keukenpapier en snijd ze in stukjes van ca 
4 centimeter.

 * Droog de mengbeker.
 * Hak de Parmezaanse kaas en knoflook 10 sec./snel 10.
 * Voeg de aspergestukjes, walnoten, rucola en olijfolie toe. 

Kruid met peper en zout.
 * Pureer 10 sec./snel 7.
 * Spatel naar beneden en herhaal 5 sec./snel 7. 

Afwerking
 * Beleg elke pannenkoek met een laagje pesto, kipfilet, 

avocado (in het midden van de pannenkoek) en rucola. 
Kruid desgewenst met extra peper.

 * Rol op en snijd in tweeën.
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 Lunch & salades 

Ingrediënten
(voor 4 personen)

50 g Parmezaanse kaas
50 g zongedroogde tomaten
enkele takjes basilicum, grove stelen verwijderd
1,2 liter water 
300 g pasta (penne, fusili of farfalle) 
1 rode ui
1 teentje knoflook
60 g olijfolie

75 g witte balsamicoazijn
snufje suiker
peper en zout
60 g cocktailtomaten
50 g zwarte olijven zonder pit, in tweeën gesneden
125 g mozzarella, in blokjes gesneden
150 g salami, in blokjes gesneden
rucola naar wens

Werkwijze 

 * Hak de Parmezaanze kaas 6 sec./snel 8. Zet opzij.
 * Hak de zongedroogde tomaten en de basilicum 3 sec./snel 5. Zet opzij.
 * Doe het water in de mengbeker. Breng naar kookniveau 9 min./100 °C/snel 1. Voor TM6: gebruik functie ketel en stel 

100 °C in.
 * Voeg de pasta toe en kook volgens de bereidingstijd op de verpakking 100 °C/linksomdraai/snel 1, zonder 

maatbeker.
 * Giet af, spoel onder koud stromend water en laat uitlekken.
 * Hak de ui en knoflook 5 sec./snel 5. Spatel naar beneden.
 * Voeg de olijfolie, balsamicoazijn, suiker, peper en zout toe en meng 4 sec./snel 4.
 * Doe de pasta, cocktailtomaten, zongedroogde tomaten, olijven, mozzarella, salamiblokjes en Parmezaanse kaas in 

een serveerkom.
 * Voeg de vinaigrette toe en meng door elkaar.
 * Laat ca 1 uur marineren en roer tussentijds geregeld om.
 * Meng vlak voor het serveren de rucola door de pasta.

Mediterraanse pastasalade 
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