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[voorwoord]

Waarom een boek over
groene burgers?

Toen ik begon met het schrijven van dit
bock, realiscerde ik me dat het cen feest
s on groene burgers te bedenken, te maken
e te eten. Do klassicke hasburger is

o tonproalsloos: 26 moet hij eruitzien
#n 26 noet hij bereld worden; hif moet
geErild, o nee, gebakken worden met

e bekende ingredidnten erop en alets
asgers, punt! De groone burger Bledt

weel meer mogelifiheden. BLf de groene
burger bestaat of klassieke burger niet,
maar kum Jo alle kanten op: doo wat Jo
wilt, experisenteer erop los. Iie het als
een trend, doe mee en creder o elgen
groene berger. En dat i3 precies wat

fikc met dit boek hoop te berelken: jou
imspireren tot het uitproberen van heel
weel verschillends burgers on Je elgen
favorlete recept te ontdekken, En dan
weer opaleus beglanen, de ingrediénten
aanpassen, nicuwe dingen uitproberen en
daarvan geateten,

woor aff is het belangrijE o op viees
te bezuinigen en §n het algeseen minder
dierlijke producten te eten. Als je oa
het miliew geeft, dan 2l e minder viees
moeten eten. Punt ult! Daarnaast ben Lk
de afgelogen Jaren groenten heel anders
goan ziem. Ik heb mifn ‘cude’ Idectn over
hoe een maaltijd erult hoort te zien
lesgelates en ga In plasts daarvan ult
wan nijzelf en sta stil bij hoe ik zelf

elgenlljk denk over smaak, textuur en
sanenstelling. (Persconlije zou ik graag
zien dat de standsardmaaltijd waarbij
alles on vlees draalt voor eens en voor
altifd verdwijnt.)

Als Ik in de keuken sta is de omgeving
ninstens zo belangrijk als het voedsel.
Eten i3 voor mif cen soclaal gebeursa,
Ik word gelukkig van vrienden en fasilie
om me heen dle van eten en van koken
houden, die ever elen en ingredidnten
praten en met wle ik tips en trucs kan

Do nosiste Jeen
214n die wasrasn federeen een steentje
bijdraagt - het liefst met veel kleing
hagjes die ter plekke bereld worden of die
door de gasten meegenonen worden, zoals
bi) een Aserican party. Io kun je sasen
koken terwlil ledereen naar elgen seask
«cen bord kan samenstellen. Ben je ek op
gekarssollisterde ulen? Nees dan wat extra
#n schep er meteen wat lekkere ingesaakte
augerken blj (die ot Ik zelf altijd bij
een hasburger toen Ik kleln was). OF
proteer cens wat niewws! Waag je aan
ingessakte radifsfes - Zo ruikien misschien
wat funky, maar ze ssaken des te beter.

Haerin NoeoiN
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constructie van een burger



Weel recepten in dit boek zidn geln-
spireerd door gerechten die ik heb
gegeten, wasrvan ik zoker wist dat ik
Ie nog een keer kon maken. De kunst

van een coole burger bestaat, zoals
wigenlifi bij alle gerechten, ult het
wingden van e perfecte balans tussen de
verschillende smaken on texturen, Als
de burger gebraden en krokant is, dan
is er misschion lets Tuurs modig o= de
vettige snaak In balans te krijgen. Als
het geheel wat droger s, bijwveorbeeld
ondat je peulvruchten hebt gebrulkt, kan
mayonalse tepemilcht bleden.

Burger. Een burger kan verschillende
ingrediénten als basis hesben, masr de
neeste burgors wordan er boter van ols ze
enkele uren voor de berelding in de koel-
kast liggen. Bonenburgers kun je het best
de avend teveren saken en dan de volgende
dag voor de warne maaltijd baiken.
Burgers gle gefrituued weeden, kun Je het
best eerst invrlezen, zodat ze tijdens
het bakken stevig blijven.

51a en andere groenten. Vergeet alles
wat je gehoord hebt over dat sla altijd
onderop moet liggen - totaal onnodig, als
e het mij vrasgt. Persocalifk denk lk
dat sla vask wat te veel asndacht krijgt
- er 2ijn tenslotte nog heel veel andere
Broenten dle e blj burgers kunt eten.

Brood. Voor dit boek heb 4k verschillende
soorten brood gebrulkt. Op blz. 54-103
staan mijn favorleten. Welk brood je

klost hangt 3f van de sasak van burger.

Een zoet briochebrood past ultstekend bij
©en zoute benenburger terwlil een burger
met zoetige sardperen beter samengaat met
een imapperdg poolish-brood. Of je kiest
voor een burger zonder Brood en serveert
hen in plaats daarvan op cen blasdie sla.

Saus. OF er ru mayonalse, ketchup,
kruldensaus of een ronlge alsosaus In

Bet recept STAAT, $aUS Saakt do Burger
sappiger of meutraliseert het zuur. Vaak
geef ik de saus er los bLj, zodat ledereen
283n elgen smaak kan klezen.

Verse kruldem. Strool rifkelijk set verse
frulden - misschien zelfs als vervanger
wvan de obligate sla, Staan de kruiden in
bloel? Grifp dan je kans, want de meeste
bloesen zijn cethaar en zorgen voor con
nlevwe dimensie - rowel voor je seask als
woor het oog.

Constructie van een burger 9
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GEGRILDE AVOCADDBURGER MET

GEMARINEERDE BONEN, CREME FRAZCHE

EN VERSE KRUIDEN

o wtiekioen,

3.5 i o
fomaten (ze biz 144) Jo kunt deze stap oversiaan en
pewena, versa lomaten Gebrukin, mas do rokergheid

Ingredénten sl cen mannade voor het bonenmengael.
oo et

lopsl voorzichty hel wnachihioes it Snijd, afhankelj
van Pt formast, 2o groot megeighe plakien van 1om
dase

Emoeriiag en dan met o

& Gl do mwocado kort bovtn oon bohocdike hotn
lpiengr, of tooster do Buloniart met den gashrander

“;KWMM . !
5. Boaki de Broodies et een botda botor on gel 1m op.
o bebatende 2pde Kort op do barbors of gril.

[3

Bonen L tese plaeon aocad,gevigd o san

Burgers 10 504 Mol e Bocts Cayenneepor.
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BURGER VAN GEBAKKEN
AARDPEER MET MISOSAUS
EN PESTO

Wase § Busparn:

1ig srdparen
sz of arachciooie, o i e badken
Belten

e utagoom

Voo erbl

A hamturpurtmcdes
boser

s b

Bereiding

1. Vrwarm e oven vooe cp 200°C.

2, Meng st Voo da pasts n een schast
(e pestn smaskt hot lekiorest o' Jo 8 knudes ried i e
wmmmuw
Mmuwmm-mm
tandorboestel om b 4l hockies e pastes b kumven.
Srijd ook de Weng onallenhoden wog. waar nog wal
aarde san kan piien.

4. Verhit do ol In con kockenpas tof by gast roken.
Bai de sardpersn 1ot de schil roadom goudbeuin ksurt;

1 duurt 10-15 minuten. Leg de aardparen op en met
bakpapior beidede bakplast i ret dare 10 minuten in
o pvon, Noam de aardpeton of daama ulon laat 1ot
hardwarm afssien.

8. Smeit da boter oo e misctaia op mat v Do

feem of :, ot g o i

um»amuuamm

& S kchijes met een lepsl of houten lepsl op de

aardperen, adal 2 iets Vo Kieine burgers

van da asrdpeer. Don ot mat de hand of gobruk eon
10}

mwuwtumnum'n o i
7. Bestri de broodges mat een beatie boter en bak
kvt in da kesterpan op da beboterde Eide of grd 1o in

doeven,

B Log sen Basde s op ol brosde, Geeaigd doct eon
burges, schep o wat miscsaus over en mask e af met
een dat pesta

A2 Groene burgers
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GEGRILDE HALLOUMIBURGER
MET UI, PADDENSTOELEN
EN VERSE TIIM

Woor § burgars:
paen paoumy 4 N0

Voot hat uipaddensinslenmengiel:
# 1 pervoaile pepedrden, s b 133
£

Berviding:

1. Bereid de peperknidon (ra biz. 137}

2. Pel 8n snpper de vion. Leg 20 in een kouwde pan, voog

e boter 106 en verwarm de i afgedet op mat i De

1 varieaen af £nal hon voch! n do Smaak wondt inten-
Rloos 78 gode-

Waowwmwﬂsammmmm

leodmsulnnn-lunﬂwmb\x.omum

da i ta droog o ahvust wat

2. Notm hot deksel erad, et do arn e o 261 het

i hoger. Laat het mengael nder voordurend fooren

15 minusen slerk inikoen.

4, Bestij do paddecatoslen mat een boete cle en

Bostrool b et ad 00 paper, Bak de paddeniioden in

oon kopkorpan 0p hotg vt = het 2 st org o3 1o con

o pad
rote stukies als do wen.
8. Dot da paddessioelon met het uienmengtel in sen
o, Roor do cdosion endon on brong oo smask mel
1 Basciepel popericaion.

8. Als o wit grien, seei dan ru e g asn.
7. Spot! de haloumi oventuool &1 e dep Se ksl dodg
et pukenpapior (persocnij vind i halumi te Tout en

e bak of g7 viak voondat g hambuers Geiererd
worder,

8. Bestrin do brocdos mot oen Boole boter en gl te

. g
. Leg op e« broodje een pasr plakien haloumi. Schep
daarop een firke horveshaid van het wien-paddensise-
Bervnengiel on mash 8 met versa e

Als 1k wien w1l karessliieren sal3d I
e hat Rakken peril B¢ woetel o g0 L5
wral on daarna habveer Ik S bverlingi,

an gnderem rabr boves, Daaens ol 1k de
o smiie ik bom varder |n durritir

Flchting. dase manler anbidt,
dan ga fo : rgen o Delbtreciue vin de
Wi en valt BLJ B1Y Pet Batken snelier it

elias. In KeLSE 3¢ een glasder #n roniges
Fewaltast.

Burgers 83
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brood

In dit hoofdstuk staan aign beste broodrecepten voor hanburgerbroodfes. Twee
tips die voor elk Fecept gelden: 1) Ga ervan uit dat fe ndet alle meel nodig
hebt - de verschillende meelsoorten nesen verschillende Poeveelheden vocht op,
Dasrcs {3 het beter on =et een klelnere hoeveelheid secl te beginnen en die
later aan te wvullen, 2) Er bestaan talloze manieren om het deeg tot bolletes

te kneden. Googel saar sens of ‘ronde broodjes vorsen®, dan vind jo allerled
instructieflepfes,




LLE
HAMBURGERBROOD VAN POOLISHDEEG

2al \ater verdubbeion). Rioer o 500 g bicem doce en kicp
‘afes tot een giadde massa. Dek het af met sen deasel of
plastetole en laat bat 1216 wur 0p kamoremperator
st Do dur van hot giaipeoces hargt af van oo
hameriemporta, & el de laatste won goed op de
pooish (voordeegh Al jo merkt dat de belefes in de
poolih Kieines worden, neamt da krscht vin de st a%. Ga
@an ol vorder med So voigendo stap.

2. Voog het out en de et van de bioem 106 B de
pociiah, Kreed het deeg B minuien op matge ssthed in
e keuknnmachine. Laat het deeg 10 minutan rusten en
inood hat caama nog 2 minuten. Omdst jo mat do pocksh-
atng egenlj oon vaise start maskl i hel met aig het
oo husendoor b iaten rypen. Masr s s wit, kun jo het
nog 15 minuten e staan. Dun kan het giuten rich verder
ertwidanlon en word! hel deog elastacher on 300ptier
3
Srid het met eon spatel i shuden van 65 gram (met de
Fand scheuren beschadgt de struchuur van het ghuten)
Vouw de randen naar het midden: 1o ontstast sen goede
cpponiaktnspanning. Hot hit op hel weor naa binnen
S i GpengE O e Bormblasder

4. Leg de broodes mat de nasd nasr cederen op twee
et bakpapier beideds bakplaten, Zorg dat ar voidoends
saannumis i Bostusf o met bloom, dok 10 af met cen
ook on 1881 e ongoveer 1w sisen.

5. Vorwarm de oven voor op 250 °C. Het brood moet wel
op een lagers tamperatiur gebakien worden, maar doot
e koucda bakplaton das't de temperatuur in do oven, dut
80 Duther wel handi

8, Kicg hot o lea mat | eotiepel water, Bestrij hermes de
Bovenkant van de boletes en bestroc re met sesamrasd
7. Zet de bakplaten in het midden van de oven, veriaag de
temporstue nasr 730°C o bak do broodies ongeveer
15 muten,

8. Last do broociss afiocion, Hot i belangsriiom do voch
Bgre Iotte in bt brood i werk 16 laten doen, Als o hel
brood 30 minuten laat rustin, dan krigl de bnneniant de
bestn sirutha

Do iasplratie voor dif recept koet wit
et Boen (The fresch Batee’ v SHsa1Em
Boudet. Dasr Last een reest In ver

Inkioere nantnergarbroodje. mate,

100 Groene burgers
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KOOLSLA VAN VENKEL, KOOLRABI- EN
WORTEL EN SAVOOIEKOOL SPITSKOOLSLA
Ja hebt nodig: Jo hebt noig:
2T weris ea 00 1 porte kodelachpssing i k)
500 g apvesseion 00 isobati
200 g vedad 500 g spmiond
wchd v 1 i + 3, e fca. 1005
1ol oot o e, s 5. 158 50 moawkpwrsel
2 edfpypotiisn wrte levas of petseanle Teswen s
B CAON, 00 v e te o
2ol cighate
pLe—— Borsiding:
1 wenrasd 1. Maak de dreasing voigans het recept inks.
1 Hawrts peparionsis . i
2 mapnaie §ove wortsideol aan do onderkant onst Schast do lente-
2Tl st e, A
Bk s st

Darsiging
1. Ricater hot venked: en Sliotaad met do Daalo poped
wnmmgnmmwepmmuu

en mandcine, en dos aies in gen kom.
a

4. Rote do dressing o even door, mask hem al met

Hpin oen

e et g door de groenta.

2 Don hat mengsel n o schasl vorg O tvenee
ingrodiéntnn voor de drasing 106 6n kop S0t oen huchiy

gebesl
. Scheap do wortels on maik de kool schoon. Schasf de
wertel, savosiekoot an vosked o dun mogoli, bafst met
oan mandoing. Doo de grosnts i cen kom en giet bat

da groantn. i 2
4 Retr da dressing neg oven dooe, masic ham af met
ctrooniasp, levas of patersele en

s terdrasd
0 roer e dreasing door de groteie Seveer met schifjes

citrmen.

Bijgerechten 119



[recepten]

Iic ben helemasl gek op augurken, kischi, ing

andere bijgerechten. Ze 2ijn vaa
zelf. Een aantal recepten
rol in dit burgerboek. Bovendien ziin zelf 1

i Lekkerder dan kant-ea-klare producten.

Pickles, sauzen en
andere toppings

cagakte groente en

% net 70 belangrijk als de burger

in dit hoofdstuk speelt cen belangrijke
rpenadkte groenten veel




IN DE OVEN GEBAKKEN UIEN

S habt nodiy:
4o fra. 800 )
26 goes

ol

ot o rwarte paga

Berelding.
1. Verwarm de oven woor op 140 °C.
2. Pl de wion e 54 e i vieren, Virdesl do ui over sen
overachasl, vardool de boter orover en sprenis of oon
bestn olglede over, Beaot mel sout en poper. Bak do
wan 20-30 minuten in het medden van de oven of ot 2e
N ~ da randes mogen kets verbrand B Last
£o afuselen,

#18
GERODSTERDE PEPERKRUIDEN

£nnd goudtnin s en heerij ge-.rl

2. Stamp de specerien in een vigel fin of masl 18 in een
speesrienmeion ot ben B pooder, Brasat = sen azen




Groene burgers met onder meer
bonen, linzen, wortels, courgette,
spinazie, chanpignons en hallouni.

Natuurlijk met de lekkerste
bijgerechten, sauzen, dips en
andere burgerboosters.
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