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100 g kaas naar keuze (bijv. 
emmental, comté)

800 ml melk
4 stronkjes witlof
4 plakken goede ham

Voor de bechamelsaus 
40 g boter
40 g bloem
2 snufjes nootmuskaat
zout en versgemalen peper

Rasp de kaas en laat hem weken in 100 ml melk.

Snijd de kontjes van de stronkjes witlof en eventuele lelijke 
buitenste blaadjes. Breng een pan gezouten water aan de kook, 
voeg de witlof toe en kook 20 minuten. 

Smelt intussen voor de bechamelsaus de boter in een pan. 
Neem de pan van het vuur, roer de bloem door de boter, zet 
terug op het vuur en bak al roerend met een houten lepel 1-2 
minuten. Voeg beetje bij beetje de melk toe en de nootmuskaat 
en wat zout en peper. Laat de saus in 7-8 minuten indikken (hij 
moet niet al te dik zijn want hij gaat nog in de oven). Laat de 
geraspte kaas uitlekken en voeg 70 gram ervan toe aan de 
saus.

Laat de stronkjes witlof goed uitlekken (knijp ze eventueel een 
beetje uit zodat er zo min mogelijk water in blijft zitten).

Verwarm de oven voor op 210 °C.

Wikkel elk stronkje witlof in 1 plak ham en leg ze in een 
ovenschaal. Giet de bechamelsaus erover en bestrooi met 
de resterende geraspte kaas. Bak in 15-20 minuten in de 
voorverwarmde oven goudbruin. 

witlof  
met ham en kaas

4 PERSONEN • (VOOR)BEREIDEN: 25 min. • KOOKTIJD: 45 min.
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4 grote of 6 kleine kalfsschenkels 
2 el bloem
30 g boter
2 el olijfolie
1 ui
1 teentje knoflook
4 wortels
2 stengels bleekselderij
1 laurierblaadje
2 takjes tijm

1 takje rozemarijn
1 klein blikje tomatenpuree
200 ml witte wijn
500 ml kippenbouillon

Voor de gremolata
1 sinaasappel
1 citroen
2 el fijngesneden platte peterselie

Wentel de schenkels door de bloem.

Verhit 15 gram boter en 1 eetlepel olijfolie in een braadpan. 
Bak de schenkels in 10 minuten goudbruin; keer ze halverwege.

Pel de ui en knoflook en snijd ze fijn. Schil de wortels en 
bleekselderij en snijd ze in kleine blokjes.

Schep het vlees en de jus uit de braadpan en zet opzij.

Verhit de rest van de boter en olie in dezelfde pan. Voeg de ui, 
knoflook, wortel, bleekselderij en laurier toe, ris de blaadjes tijm 
en rozemarijn erboven en bak alles in 5-6 minuten goudbruin.

Bak de tomatenpuree even mee en blus af met de witte wijn. 
Voeg de schenkels met de jus en de kippenbouillon toe. Breng 
op smaak met zout en peper.

Dek de pan af en laat 1 uur en 45 minuten sudderen, onder 
regelmatig roeren. De groenten moeten zacht zijn.

Rasp vlak voor het eind van de suddertijd voor de gremolata de 
schil van de sinaasappel en citroen. Meng met de peterselie en 
strooi de gremolata over de ossubuco.

Serveer meteen, bijvoorbeeld met spaghetti of basmatirijst.

Ossobuco 
Met gremolata

4 PERSONEN • (VOOR)BEREIDEN: 30 min. • KOOKTIJD: 2 UUR
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320 g rauwe reuzengarnalen
sap van 2 limoenen
1 tl kurkuma + extra
400 ml kokosroom
125 ml yoghurt
2 el zonnebloemolie
2 tl knoflookpasta
2 tl gemberpasta

6 kardamompeulen, geplet
4 kruidnagels
2 tl gemalen koriander
¼ tl gemalen rode peper
zout
10 takjes koriander

Pel de garnalen, snijd met een mes de rug in en verwijder de 
darmkanalen.

Doe de garnalen in een kom. Voeg op een klein scheutje na het 
limoensap en de kurkuma toe. Meng. Dek af met plasticfolie en 
zet in de koelkast.

Meng de kokosroom met de yoghurt.

Verhit de olie in een grote koekenpan. Voeg de knoflook- en 
gemberpasta, de kardamom en kruidnagels toe en roerbak 
5 minuten. 

Voeg de gemalen koriander, rode peper en 200 ml water toe 
en laat 15 minuten sudderen op laat vuur. Voeg het kokos-
yoghurtmengsel toe en wat zout. Dek af en laat 15 minuten 
stoven (net niet koken). Voeg de garnalen toe en stoof nog 10 
minuten.

Pluk de blaadjes van de koriander. Bestrooi de curry 
met koriander en wat kurkuma en besprenkel met het 
achtergehouden limoensap. Serveer meteen.

KOKOSCURRY  
met GARNALEN
4 PERSONEN • (VOOR)BEREIDEN: 20 min. • KOOKTIJD: 45 min.
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1 kleine stronk broccoli
200 g rode splitlinzen
3 teentjes knoflook
2 cm verse gemberwortel
2 uien
2 el zonnebloemolie + frituurolie
1 el gemalen komijn
3 kardamompeulen, geplet

2 el tomatenpuree
1 el gemalen koriander
2 snufjes gemalen rode peper
330 ml kokosmelk
2 el bloem
3 takjes verse koriander 
zout

Verdeel de broccoli in roosjes en snijd die afhankelijk van hun 
grootte doormidden of in vieren.

Spoel de linzen af en doe ze in een pan met zoveel koud water 
dat ze onderstaan. Breng aan de kook en kook ze in 15 minuten 
zacht. 

Pel de knoflook en snijd ze fijn. Schil en rasp de gember. Pel de 
uien en snijd ze fijn.

Verhit de zonnebloemolie in een hapjespan. Voeg de komijn, 
kardamom en de helft van de ui toe en bak in een paar minuten 
goudgeel. Voeg de knoflook en gember toe en bak nog een 
paar minuten. Voeg de tomatenpuree, gemalen koriander, 
gemalen rode peper, 5 eetlepels water en de broccoli toe. Laat 
10 minuten op laag vuur smoren terwijl je zeer regelmatig roert. 
Voeg de kokosmelk toe en laat 5 minuten sudderen.

Verhit intussen een laagje frituurolie tot 180 °C. Bestrooi de 
resterende ui met de bloem en frituur in een paar minuten 
krokant. 

Snijd de koriander fijn. Meng de linzen door het 
broccolimengsel, breng op smaak met zout en bestrooi met 
gefrituurde ui en koriander. 

Dahl  
met broccoli
4 PERSONEN   • (VOOR)BEREIDEN: 25 min. • KOOKTIJD: 45 min.
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1 ui
2 teentjes knoflook
3 (Creoolse) gerookte worstjes
18 grote rauwe garnalen
3 wortels
3 stengels bleekselderij
3 el olijfolie
4 takjes tijm
1 el cajunkruiden

1 el gerookte-paprikapoeder
400 g tomatenblokjes uit blik
2 el tomatenpuree
3 el srirachasaus
1500 ml kippenbouillon
300 g rijst
zout en versgemalen peper

Pel de ui en knoflook en snijd ze fijn.

Snijd de worstjes in 1½ cm dikke plakjes.

Pel de garnalen, snijd met een mes de rug in en verwijder de 
darmkanalen. 

Schil de wortels en snijd ze in 1 cm dikke plakjes.

Maak de bleekselderij schoon en snijd in boogjes van 1 cm.

Verhit de olie in een hapjespan en bak de ui en knoflook 5 
minuten. Voeg de worst toe en bak nog 5 minuten.

Voeg de wortel, bleekselderij, tijm, cajunkruiden en 
paprikapoeder toe. Meng goed en bak 15 minuten.

Voeg de tomatenblokjes met sap, de tomatenpuree, 
srirachasaus, bouillon en rijst toe en meng goed. Dek af en laat 
35 minuten sudderen.

Voeg de garnalen toe, breng op smaak met zout en peper en 
laat nog 10 minuten sudderen. Serveer heet.

jambalaya  
met garnalen 

en worst
6 PERSONEN • (VOOR)BEREIDEN: 15 min. • KOOKTIJD: 1.10 uur
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