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Inleiding:

Welkom in dit bijzondere kookboek, waarin de opwinding van de Formule 1-races gecombineerd wordt
met de rijke culinaire tradities van de verschillende landen waar de races plaatsvinden. In dit kookboek
delen we heerlijke recepten die geinspireerd zijn op de keukens en smaken van de Grand Prix-locaties,
zodat je thuis kunt genieten van een authentieke eetervaring tijdens het kijken naar de races.

Het idee voor dit kookboek is ontstaan uit mijn passie voor zowel de Formule 1 als mijn liefde voor
koken. Als fan van de races merkte ik dat de verschillende Grand Prix-locaties niet alleen een
indrukwekkend circuit en spectaculaire actie bieden, maar dat deze landen ook een rijke culinaire
geschiedenis hebben. Thuis begon ik op ‘raceday’ met het bereiden van snacks en later ook gerechten uit
het land waar de Grand Prix plaatsvond, om op deze manier de sfeer van het land en de race thuis te
hebben.

De Formule 1 is meer dan alleen een sportevenement. Het brengt mensen van over de hele wereld samen
en creéert een band tussen de fans en de landen waar de races worden gehouden. Elk land heeft zijn
eigen unieke charme, cultuur en culinaire tradities, die nauw verbonden zijn met de identiteit van de
Grand Prix-locaties. Dit kookboek combineert deze twee elementen - de race-excitement en de culinaire
schatten - om een unieke ervaring te bieden die de zintuigen prikkelt.

Met dit kookboek nodigen we je uit om mee te gaan op een culinaire reis door de wereld van de Formule
1. We verkennen de smaken en aroma's van elk land, van de kruidige gerechten in Bahrein tot de
verfijnde Italiaanse pasta's en de pittige Mexicaanse keuken. Elk recept is zorgvuldig samengesteld om
de essentie van de Grand Prix-landen vast te leggen en je te laten proeven van de authentieke smaken
die deze plekken te bieden hebben.

Of je nu een fervent Formule 1-fan bent die de races op de voet volgt of gewoon nieuwsgierig bent naar
internationale gerechten, dit kookboek bied je de mogelijkheid om de keukens van de Grand Prix-landen
te verkennen en je eetervaring naar een hoger niveau te tillen. Het is een uitnodiging om jezelf onder te
dompelen in de culinaire tradities en culturele rijkdom van elk land, terwijl je geniet van de spannende
races die de wereld in hun greep houden.

Dus neem plaats op de bank, zet de televisie aan en laat je smaakpapillen meereizen terwijl je geniet van
de razendsnelle actie en de heerlijke gerechten die deze Grand Prix-landen te bieden hebben. Verken
nieuwe smaken, deel je culinaire avonturen met vrienden en familie, en beleef de races op een unieke en
smaakvolle manier.

Veel kookplezier en geniet van de races!



Bahrein - Bahrein International Circuit

Welkom in Bahrein, de eerste bestemming van het seizoen waar de Formule 1 neerstrijkt op het Bahrein
International Circuit. Dit ultramoderne circuit heeft geschiedenis geschreven als de allereerste locatie in
het Midden-Oosten waar een Formule 1-race werd gehouden. Het circuit staat bekend om zijn lange
rechte stukken en uitdagende bochten, wat het tot een favoriete bestemming maakt onder coureurs en
fans van over de hele wereld.

Bahrein, gelegen aan de Arabische Golf, heeft een rijke geschiedenis en culturele diversiteit. De keuken
van Bahrein combineert invloeden uit de Arabische, Perzische en Indiase keuken, wat resulteert in
unieke smaken en aroma's.

Ontdek de culinaire schatten van dit prachtige land, dat bekend staat om zijn culinaire tradities en
levendige keuken. Van hartige hapjes tot heerlijke maaltijden en verrukkelijke desserts, geniet van de
Bahreinse keuken en de opwinding van de Formule 1.

Hapjes/snacks:

Samboosa: Krokante driehoekige pasteitjes gevuld met pittig gekruid vlees, groenten of kaas. Deze
hartige hapjes zijn een perfecte start van je culinaire avontuur in Bahrein.

Ingrediénten:
12 vellen filodeeg

200 g gehakt (rund of lam)

1 ui, fijngehakt

1 teentje knoflook, fijngehakt1 theelepel gemalen komijn
1 theelepel gemalen koriander

Zout naar smaak

Olie om te frituren

Bereiding:

Verhit een beetje olie in een pan en fruit de ui en knoflook tot ze zacht zijn.
Voeg het gehakt toe en bak tot het bruin is.

Voeg de gemalen komijn, gemalen koriander en zout toe. Meng goed.

Snijd de vellen filodeeg in drieén.

Plaats een lepel van het gehaktmengsel aan een uiteinde van elk derde deel.
Vouw het filodeeg diagonaal dicht om driehoekige samosa's te vormen.
Verhit olie in een pan en frituur de samosa's goudbruin en knapperig.

Laat uitlekken op keukenpapier.



Maaltijd:

Machbous: Een iconisch gerecht in Bahrein, bestaande uit gekruide rijst geserveerd met langzaam
gekookt lamsvlees, groenten en een smakelijke tomatensaus. Het is een feestmaal dat de smaken van
Bahrein tot leven brengt.

Ingrediénten:
500 g lamsvlees, in stukjes gesneden

2 kopjes basmatirijst

1 ui, fijngehakt

3 teentjes knoflook, fijngehakt

2 tomaten, in blokjes gesneden

2 eetlepels baharat (Arabische kruidenmix)
1 theelepel gemalen kurkuma

1 theelepel gemalen kaneel

Zout naar smaak

4 kopjes water

Gekruide rijstvermicelli (als garnering)
Verse koriander (als garnering)

Bereiding:

Verhit olie in een grote pan en bak het lamsvlees bruin.

Voeg de ui en knoflook toe en bak tot ze zacht zijn.

Voeg de tomaten, baharat, kurkuma, kaneel en zout toe. Meng goed.

Voeg de rijst toe en roer tot de rijst bedekt is met de kruiden.

Voeg water toe en breng aan de kook.

Zet het vuur laag, dek af en laat sudderen tot de rijst gaar is en het vocht is opgenomen.
Garneer met gekruide rijstvermicelli en verse koriander.

Desserts:

Halwa Showaiter: Geniet van een zoete verleiding met Halwa Showaiter, een heerlijke Bahreinse
lekkernij gemaakt van griesmeel, boter, suiker, rozijnen en noten. De rijke smaak en textuur zullen je
zeker bekoren.

Ingrediénten:
1 kopje griesmeel

1/2 kopje suiker

1/2 kopje boter

1/4 kopje rozijnen

1/4 kopje gemengde gehakte noten (bijv. amandelen, pistachenoten)
Een snufje saffraan

2 kopjes water

Bereiding:

Smelt de boter in een pan op laag vuur.

Voeg het griesmeel toe en bak het tot het goudbruin en geurig is.

Voeg suiker, rozijnen, gehakte noten en saffraan toe. Meng goed.

Voeg langzaam het water toe en roer constant om klontjes te voorkomen.

Blijf roeren tot het mengsel dikker wordt en de griesmeel gaar is.

Schep de halwa in een schaal en strijk het glad. Laat afkoelen en snijd in vierkantjes.



Saoedi-Arabié - Jeddah Street Circuit

Welkom in Saoedi-Arabié, het gastvrije koninkrijk waar het Jeddah Street Circuit de Formule 1-wereld
verwelkomt. Dit adembenemende stratencircuit, gelegen in de bruisende stad Jeddah, is sinds 2021 een
toevoeging aan de Formule 1-kalender. Met zijn snelle lange rechte stukken en uitdagende bochten biedt
het Jeddah Street Circuit een spannende race-ervaring voor zowel coureurs als fans.

Saoedi-Arabié, een land met een rijke cultuur en tradities, verwelkomt bezoekers met zijn gastvrijheid
en heerlijke keuken. De Saoedische keuken is een mix van smaken uit het Midden-Oosten en heeft een
overvloed aan heerlijke gerechten om van te genieten.

Ontdek de culinaire schatten van dit prachtige land en geniet van de opwinding van de Formule 1. Van
hartige hapjes tot smaakvolle maaltijden en zoete lekkernijen, Saoedi-Arabié heeft voor elk wat wils.

Hapjes/snacks:

Kabsa: Een klassiek Saoedisch rijstgerecht met kruidige gebraden kip, geurige rijst en een mix van
specerijen. Kabsa is een feestmaal dat de smaken van Saoedi-Arabié tot leven brengt.

Ingrediénten:
500 g kippendij, in stukken

2 kopjes basmatirijst

1 ui, fijngehakt

3 teentjes knoflook, fijngehakt

2 tomaten, in blokjes gesneden

2 eetlepels kabsa-kruidenmix (verkrijgbaar in Midden-Oosterse winkels)
1 theelepel gemalen kurkuma

1 theelepel gemalen kaneel

Zout naar smaak

4 kopjes water

Geroosterde amandelen (als garnering)
Verse koriander (als garnering)

Bereiding:

Verhit olie in een grote pan en bak de kipstukken bruin. Haal de kip uit de pan en zet apart.

Voeg de ui en knoflook toe aan dezelfde pan en bak tot ze zacht zijn. Voeg de tomaten, kabsa-kruidenmizx,
kurkuma, kaneel en zout toe. Meng goed.

Voeg de rijst toe en roer tot de rijst bedekt is met de kruiden.

Voeg water toe en breng aan de kook. Zet het vuur laag, dek af en laat sudderen tot de rijst gaar is en het
vocht is opgenomen.

Schik de gebraden kipstukken boven op de rijst. Dek af en laat nog 10 minuten sudderen.

Garneer met geroosterde amandelen en verse koriander.



Maaltijd:

Mutabbaq: Een heerlijk gevulde en gefrituurde hartige pannenkoek die populair is in Saoedi-Arabié.
Mutabbaq kan worden gevuld met verschillende ingrediénten, zoals gehakt, groenten of kaas.

Ingrediénten:
250 g bloem

1 theelepel zout

100 ml water

2 eetlepels olie

200 g gehakt (rund of lam)

1 ui, fijngehakt

1 teentje knoflook, fijngehakt
1 theelepel gemalen komijn

1 theelepel gemalen koriander
Zout naar smaak

Olie om te frituren

Meng bloem en zout in een kom. Voeg water toe en kneed tot een glad deeg.

Laat het deeg 30 minuten rusten.

Verhit een beetje olie in een pan en fruit de ui en knoflook tot ze zacht zijn. Voeg het gehakt toe en bak
tot het bruin is. Voeg de gemalen komijn, gemalen koriander en zout toe. Meng goed.

Verdeel het deeg in kleine balletjes en rol elk balletje uit tot een dunne cirkel.

Plaats een lepel van het gehaktmengsel in het midden van elke deegcirkel. Vouw het deeg dicht om een
halvemaanvormige mutabbaq te vormen. Druk de randen stevig aan.

Verhit olie in een pan en frituur de mutabbaq goudbruin en knapperig.

Laat het uitlekken op keukenpapier.

Desserts:

Harees: Een heerlijk en voedzaam Saoedisch dessert gemaakt van tarwe, vlees en melk. Harees heeft
een romige textuur en is perfect om van te genieten na een smakelijke maaltijd.

Ingrediénten:
1 kopje tarwekorrels

250 g lamsvlees

4 kopjes water

2 kopjes melk

1/2 kopje suiker

Een snufje kardemompoeder
Geroosterde amandelen (als garnering)

Bereiding:

Spoel de tarwekorrels af en laat ze weken in water gedurende minstens 4 uur. Laat uitlekken.

Verhit water in een grote pan en voeg de tarwekorrels en het lamsvlees toe. Breng aan de kook en zet
het vuur laag. Laat ongeveer 2 uur sudderen tot de tarwekorrels zacht zijn.

Verwijder het lamsvlees uit de pan en snijd het in kleine stukjes. Voeg het lamsvlees opnieuw toe aan de
pan.

Voeg melk, suiker en kardemompoeder toe. Roer goed en laat sudderen tot het mengsel dik en romig is.
Serveer de harees warm, gegarneerd met geroosterde amandelen.



