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Koken is voor mij één grote ontdekkingsreis—proeven, mixen, en iets
nieuws creéren. Precies wat ik doe als ik kunst maak. Ik vind koken
en kunst maken dan ook heel dicht bij elkaar liggen. Als illustrator
speel ik dagelijks met kleur, vorm en balans, en in de keuken ervaar
ik diezelfde vrijheid.

Vorig jaar maakte ik het boek Maak Soep en ik werd daar zo vrolijk van.
Helemaal toen het genomineerd werd voor de Gourmand Cookbook
Award. Dat smaakte naar meer! Dus maakte ik dit boek over salades.
Want ik ben gek op salades! Ze zijn eindeloos veelzijdig: je kunt er

alle kleuren, smaken en texturen bij doen en het ziet er altijd als een
kunstwerk uit.

Ik heb per seizoen verschillende recepten getekend, zodat je het hele
jaar door kunt genieten van de beste smaken van dat moment. Maar laat
jeniet beperken door de ingrediénten die ik heb getekend, doe wat jij wilt
en maak er een kunstwerk van, met je eigen handtekening. Want net als
in de kunst geldt in de keuken: er is geen goed of fout, alleen een wereld
vol mogelijkheden.

Maak Salade is geen standaard kookboek—het is een uitnodiging om
creatief te zijn in de keuken. Heel veel plezier!

Caroline Ellerbeck
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BULEYR
SALADE

200 g bulgur, 1 komkommer, 1 rode paprika,

1 tomaat, ¥2rode ui, handvol bladpeterselie,
1 teen knoflook, sap van 1 citroen,
2 el olijfolie, zout en peper

Kook de bulgur volgens de aanwijzingen op de
verpakking. Snijd de groenten en peterselie in
kleine stukjes. Meng de bulgur met de groenten
en peterselie.

Rasp de knoflook fijn en meng met het citroensap

en de olijfolie tot een dressing. Schenk over de




SALADE

1 stronk broccoli, 1 groene appel, 1 avocado,
handvol bieslook, 2 el mayonaise,

2 el Griekse yoghurt, handvol pecannoten,
1 tl roze peperkorrels, zout

Snijd de broccoli in kleine roosjes. Snijd de
appel en avocado in kleine blokjes en snijd de

bieslook fijn.

Meng de broccoli, appel, avocado en bieslook met
de mayonaise en yoghurt en breng op smaak met
zout. Hak de pecannoten grof en bestrooi de

salade met de pecannoten en roze peperkorrels.

BROCCOL],




BLOEMX
SALADE

MET KERRIEDRESSING

12 bloemkool, 4 eieren, 1 rode ui,
handvol bladpeterselie, 2 el kappertjes,

4 el mayonaise, 1 tl kerriepoeder,

1 el citroensap, zout en peper

Snijd de bloemkool in kleine roosjes en stoom ze

kort of laat ze rauw. Kook de eieren hard en snijd

ze in parten. Snijd de rode ui en de peterselie fijn.

Meng de bloemkool met de eieren, rode ui,

kappertjes en peterselie.

Meng de mayonaise, het kerriepoeder en het € APPERTIES
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citroensap en breng op smaak met zout en peper.
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Roer de dressing door de salade.
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CAPRESE

MET ANSJOVISCROUTONS

8 tomaten, 1 bol mozzarella, handvol
basilicumblaadjes, 2 el olijfolie + extra om
in te bakken, 1 el zwarte balsamicoazijn,
2 tenen knoflook, 6 ansjovisfilets®,
sneden brood, zout en peper

Snijd de tomaten en mozzarella in stukjes en
meng in een kom. Voeg de basilicumblaadjes toe.
Meng de olijfolie en balsamicoazijn en breng op

smaak met zout en peper.

Snijd de knoflook en de ansjovisfilets fijn. Snijd
het brood in kleine stukjes en bak ze in een pan
met een scheutje olijfolie. Voeg de knoflook en
ansjovis toe en bak nog even. Laat de croutons

afkoelen en strooi over de salade.

“Liever geen ansjovis? Bak het brood dan alleen met

de teentjes knoflook en voeg wat extra zout toe.
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= NICOISE

—— SALADE
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4 aardappelen, 200 g sperziebonen,
1 rode ui, 4 eieren, handvol bladpeterselie,
100 g zwarte olijven, 140 g tonijn* uit blik

op olie, 2 el olijfolie, 1 el rodewijnazijn,
1 tl dijonmosterd, zout en peper

Zet de aardappelen onder water in een pan en
breng aan de kook. Kook in 20-30 minuten gaar.
Maak de sperziebonen schoon en kook de laatste
10 minuten mee. Giet af en spoel af onder koud
stromend water.

Snijd de gekookte aardappelen in kleine blokjes.
Snijd de rode ui en peterselie fijn. Meng de
aardappelen, sperziebonen, rode ui, peterselie,
olijven en tonijn in een kom. Voeg de olijfolie,
rodewijnazijn, dijonmosterd en wat zout en peper
toe en meng goed.

Kook de eieren hard en snijd in parten. Garneer

de salade met de eieren.

* Je kunt de tonijn ook weglaten en in plaats daarvan

wat verse of gedroogde tomaten toevoegen.




200 g noedels, 1 wortel, 1 komkommer,
1 rode peper, 1 mango, 2 handjes cashew-
noten, 200 g taugé, 1 cm gember, sap van

1 limoen, 2 el sesamolie, 2 el sojasaus,
handvol korianderblaadjes

Kook de noedels volgens de aanwijzingen op de

verpakking. Snijd de wortel en komkommer

in heel fijne reepjes (julienne). Snijd de rode
peper fijn, snijd de mango in kleine blokjes en
hak de cashewnoten grof. Meng de wortel,
komkommer, rode peper, mango, cashewnoten

en taugé door de warme noedels.

Rasp de gember met een fijne rasp. Meng met
limoensap, de sesamolie en de sojasaus tot een
dressing. Meng de dressing door de salade.

Garneer met de koriander.
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BLOEM
SALADE

MET ZEEKRAAL

Y2 bloemkool, 2 avocado’s, 50 g zeekraal,
1 teen knoflook, 2 el mayonaise, 1 el
citroensap, handje gemengde sla, zout
en peper

Snijd de bloemkool in roosjes. Kook de
bloemkoolroosjes in 5-7 minuten beetgaar.

Snijd de avocado’s in blokjes. Spoel de zeekraal
af en laat goed uitlekken. Snijd de knoflook fijn.

Meng de yoghurt, mayonaise, knoflook, het
citroensap en wat zout en peper tot een dressing.

Meng de gemengde sla met de gekookte

bloemkool, avocado, zeekraal en de dressing.
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