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inleiding

Alle goeie dingen komen in drievoud, een trilogie zoals we zeggen. Zo zijn er drie 
banden van Schoolbook Italic, drie soorten Bickysaus en de drie zonen van mijn ouders. 
Zoals vaak wordt gezegd van een trilogie, is de eerste in het rijtje de beste, maar echt 
wetenschappelijk onderbouwd is die stelling uiteraard niet. De eerste is gewoon nieuw, 
spannender, maar daarom zeker niet beter dan de tweede of de derde. Ze hebben elk 
hun eigen karakter, zo zouden mijn ouders over mijn twee jongere broers zeggen.
Via dit omweggetje heet ik je graag welkom in mijn derde boek, dat helemaal in de lijn 
ligt van de vorige twee, maar toch een ander, eigenzinnig karakter heeft. Heb je Lekker 
normaal, abnormaal lekker of Goei eten nog niet naast de met pasta gevulde glazen 
potten op het aanrecht staan, dan raad ik je aan daar werk van te maken. Een wijs 
man zei namelijk ooit dat alle goeie dingen in drievoud komen.

Op een goedkoop Ikea-tafeltje naast de zetel staat een snoeihete pan nog wat na 
te pruttelen na een sessie onder de grill. Voor de gelegenheid heb ik een paar 
keukenhanddoeken met wasknijpers aan mekaar bevestigd, een techniek die ik heb 
opgepikt toen we op het verjaardagsfeestje van Ward in het vijfde leerjaar een tent 
maakten. Het is een krampachtige poging om de kussens na het eten nog maagdelijk wit 
onder mijn voeten te kunnen leggen. Ik ben een morser. Mijn jogging heeft geen knopen 
en mocht hij er toch gehad hebben, dan deed ik ze niet dicht. 
Janne heeft haar plateau al op de chauffage gezet, waar hij vermoedelijk tot 
morgenochtend zal blijven staan. ‘Schep je nog wat op?’ zegt ze verontwaardigd wanneer 
ik een poging doe om recht te komen. ‘Heb je niet al twee keer bijgenomen?’ 
‘Ja, maar ik heb in een boek gelezen dat alles in drievoud beter is.’
Ze rolt met haar ogen zoals alleen zij dat kan. 360 graden, met een kleine tussenstop 
ter hoogte van het plafond om nog eens duidelijk te maken dat die lamp echt wel eens 
vervangen moet worden. 
‘I know, maar hé… Het moet maar zo goed niet zijn!’

Een beter excuus dan ‘Het moet maar zo goed niet zijn’ is er niet om nog eens op te 
scheppen. Een geldige reden om het onderste uit de kan en de pot te halen. In dit 
boek geef ik je 60 redenen om je bord nog eens bij te vullen. 60 excuses en 60 recepten 
waarover je kan opscheppen bij vrienden en familie.
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10 the messy chef - inleiding

Valt er nog wat te vertellen?

In mijn eerste twee boeken kwam je al veel over mij te weten. Ik vertelde je hoe 
hartsgrondig ik lychees haat omdat ze me terugbrengen naar die traumatische les 
biologie, toen we een oog moesten dissecteren. Ik vertelde je dat ik een gewoontedier, 
maar ook een pantoffeldiertje ben. Ik gaf je mee dat lookboter zonder L ook boter is en 
ik strooide met lof en dank naar iedereen die dat verdiende. 
Wat valt er eigenlijk nog te vertellen, hoor ik je vragen. Is er iets wat wij nog van je 
moeten weten of is deze inleiding een petieterig wachtbordje dat je voorgeschoteld krijgt 
naast de vestiaire bij het onthaal van je favoriete restaurant?

Die vraag kaatste ik via mijn sociale media naar jullie terug. Want sociale media, die 
zijn meer dan een kortingscode voor tien procent onder een bikinifoto aan de trap van je 
ouderlijke huis. 

Op de volgende pagina’s vind je een overzicht van de vragen die ik via mijn sociale 
media in 2021 het vaakst voorgeschoteld kreeg. 

Ze zeggen wel eens dat je als 

zelfstandige chef een goede 

boekhouder nodig hebt. 



72 the messy chef - vlees

zo ga je te werk
• Kruid het vlees met peper en zout. Doe het in een zakje 

(of leg er plasticfolie op) en sla erop met een vleeshamer 
(of een deegrol, of je vuisten) tot je een dun lapje hebt van 
iets minder dan 1 centimeter dik. 

• Neem 3 kommen: 1 voor de bloem, 1 voor de eieren en  
1 voor het broodkruim. Haal het vlees eerst door de 
bloem, dan door het ei en dan door het broodkruim.  
Duw het broodkruim hard en goed in het vlees. Laat  
even rusten.

• Maak intussen de koolsalade: schil en rasp de wortel, 
snijd de twee kolen in fijne sliertjes. Meng de groenten in 
een kom, voeg de mayo, sesamolie en azijn toe. Kruid met 
peper en zout en laat even rusten.

• Kook de rijst zoals beschreven op de verpakking.  
Tip: koop een rijstkoker. 

• Meng honing, limoensap en sambal. 

• Doe een scheut olie in de pan en bak het vlees langs beide 
kanten krokant gedurende 1 minuut. Giet overtollig vet/
olie weg en voeg dan de honing-limoen-sambalmengeling 
toe. Draai het vlees er een paar keer in om, zodat het 
mooi karamelliseert.

• Snijd het vlees in reepjes, kruid met grof zeezout. Serveer 
met de koolsalade, rijst en een potje sojasaus om het vlees 
in te doppen.

dit heb je nodig
300 g kalfs- of varkenslapje 

(bv. mignonette)
Peper en zout

2 eieren
5 el bloem

120 g panko  
(Japans broodkruim)

100 g rijst  
(Thaise of jasmijnrijst)

4 el honing 
Sap van 1 limoen 

1 tl sambal (of sriracha  
of een andere hot sauce)

Scheutje olie  
(bij voorkeur maisolie)

Optioneel: sojasaus 

Voor de koolsalade
1 wortel

40 g wittekool  
(Chinese kool of spitskool) 

50 g rodekool 
1 el mayo

1 tl sesamolie
2 tl azijn (wittewijnazijn,  

sushiazijn…)
Peper en zout

Aantal personen: 2

Kooktijd: 40 minuten

Materiaal: 1 kookpot, 
mengkommetjes, 1 pan, 

vleeshamer (bij voorkeur)

Superkrokant 

varkenslapje
met rijst en koolsalade 

Ik heb het geprobeerd. Mijn lichaam is stijver dan een betonzuil in zwart 

maatpak. Een paar maand geleden heb ik eens twee dagen vastgekneld geze-

ten in een downward facing dog, een van de klassieke yogaoefeningen. Het 

hele weekend lang heeft er een deken over mijn rug gelegen, zodat ik dienst 

kon doen als tipitent voor mijn twee kindjes. Ik heb het geprobeerd. Yoga 

is niets voor mij. Ik ga mijn heil en rust wel zoeken in de keuken. In paneren, 

bijvoorbeeld. Daar word ik rustig van. En het enige dat na het eten moet 

stretchen en rekken, da’s het elastiek in mijn boxershort.
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94 95 the messy chef - vegetarisch

Ze speelt nog geen piano, drum of gitaar

Het muzikaal talent in de familie is niet zo goed verdeeld

Maar maak ik haar een bord spaghetti klaar

Dan hoor je hoe ze virtuoos op de kaasrasp speelt
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tips
Serveer als ontbijt met brood. Eventueel 
kan je er nog een eitje bij bakken. Liever 
als avondmaal? Werk het gerecht af met 
gebakken aubergine of halloumi.
Restjes yoghurt? Maak een heerlijke 
tzatziki als dip of bereid mijn pitabroodje 
op blz. 41. Pistachenootjes over? Werk er 
gerechtjes mee af, zoals de geroosterde 
wortelen (blz. 130)

zo ga je te werk
• Kook de gnocchi in gezouten water volgens de aanwijzin-

gen op de verpakking. 

• Halveer intussen de ui en snijd in fijne ringen. Hak de 
noten fijn en snijd de munt fijn.

• Pers de look bij de yoghurt en kruid met een snufje peper 
en zout.

• Giet de gnocchi af zodra ze komen bovendrijven. Neem 
een grote pan en bak ze in een scheut olijfolie. Voeg de 
tomaatjes toe. Wanneer ze opengesprongen zijn en de 
gnocci goudbruin zijn, zijn ze klaar.

• Dresseer de yoghurt op het bord en leg daarop de gnocchi. 
Werk af met ui, munt, pistachenoten en chili-olie naar 
wens.

dit heb je nodig
250 g gnocchi

1 rode ui
50 g pistachenoten

6 blaadjes munt
½ teentje look

5 el (Griekse) yoghurt
Peper en zout

Olijfolie
200 g kerstomaatjes

1-2 el chili-olie (zie blz. 96)

Aantal personen: 2-4

Kooktijd: 20 minuten

Materiaal: 1 kleine pan,  
1 grote pan, 1 kookpot

Yoghurt
met gnocchi,  
mijn favoriete katerontbijt

Door de rolluiken voelt hij hoe de middagwarmte de kamer probeert binnen 

te dringen. Zijn lippen plakken aan mekaar, zijn hoofd ligt begraven in een 

wit kussen waarvan hij de sloop al een tijdje kwijt is. Op de grond liggen 

kledingstukken die alleen van hem kunnen zijn. Het was een nacht, dat wel, 

maar niet zo een die je vaak in films ziet. Het is nochtans een mooie scène. 

Een 32-jarige in een veel te wijde hawaïshort met naast zich twee lege 

flesjes Aquarius tegen het uitdrogen en een boek speelkaarten waaruit 

alle dames verdwenen zijn. Een klassieke poker-en-wijnavond. Beneden is 

het stil. Dat kan maar één ding betekenen. De kinderen doen een middag-

dutje. Zijn armen slepen over de grond terwijl hij de trap af loopt. Hoe 

dichter je bij de grond blijft, hoe minder hard de kater valt. Een Dafalgan 

is goedkoper dan een Sodastream als je bruisend water wilt en hij helpt je 

de dag door te komen. Dat geldt ook voor dit meesterlijke ontbijtje.
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Mijn salontafel is zoals mijn gsm,  

altijd vol met app’kes 




