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“We vertellen je alles: van de eerste vonk

van inspiratie over de :rb‘eifl_gl‘e.lé_e-ghii\i-a;:gﬁ o
tot het bereiken van de mijlpalen dié ons
maken tot wie we vandaag zijn." o
Sam & Veerle
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Mister Spaghetti: een recept voor gedreven ondernemerschap is meer
dan een kookboek of een ondernemershandleiding. Het is een verhaal
over passie, doorzettingsvermogen en de voortdurende zoektocht naar
perfectie. Voor zover dat bestaat, natuurlijk. Welkom in de wereld van
ondernemerschap en culinaire creativiteit!

Het verhaal van Mister Spaghetti begon — zoals zoveel dingen in het
leven — klein. Een bord spaghetti, een familiegewoonte en een droom,
die gaandeweg steeds meer tot leven kwam. Het idee was eenvoudig:
de persoonlijke liefde voor spaghetti omzetten in een unieke eetervaring
voor iedereen. Wat volgde was een avontuur vol uitdagingen, successen
en onvergetelijke momenten. We vertellen je alles: van de eerste vonk van
inspiratie over de roerige beginjaren tot het bereiken van de mijlpalen
die ons maken tot wie we vandaag zijn.

Als je ons — Sam en Veerle, aangenaam — aan het begin van dit avontuur
had verteld dat we ooit een groeiende groep van horecazaken zouden
leiden, hadden we allebei op een andere manier gereageerd. Sam, de
dromer, zou het idee meteen omarmen en de toekomst voor zich zien.
Veerle, de realist, zou voorzichtiger zijn en de risico’s afwegen.

We zijn er samen aan begonnen, elk met onze eigen kracht. Sam, een vat
vol creativiteit, zag de mogelijkheden en het potentieel. Veerle, praktisch
en gestructureerd, zorgde dat de dromen omgezet werden in concrete
plannen en acties. Onze samenwerking werd de basis waarop we ons
bedrijf konden bouwen. Match made in heaven? Ja, we kunnen het goed
met elkaar vinden. Maar ondernemen is nooit eenvoudig.

Er waren dagen dat we ons afvroegen of we wel wisten waar we aan
begonnen waren. De verantwoordelijkheden, de financiéle druk, het
aansturen van een team: het was soms overweldigend. We voelden
vaak de onzekerheid knagen: hadden we wel genoeg kennis, genoeg
ervaring? Tegelijk was er het vertrouwen dat het allemaal wel goed zou
komen. Uiteindelijk vonden we altijd weer een manier om door te gaan.

n
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Naast de uitdagingen waren er ook de momenten van pure vreugde.
De eerste volle tafels in een nieuw geopend restaurant, de eerste keer
dat een klant ons spontaan complimenteerde, het gevoel dat we iets
hadden neergezet waar mensen van genoten. Die momenten maakten
alles de moeite waard.

Dit boek is ons verhaal. Een verhaal over vallen en opstaan, over dromen
en twijfels, maar bovenal over doorzettingsvermogen. We willen niet
alleen de successen delen, maar ook de fouten, de moeilijke momenten
en de lessen die we onderweg hebben geleerd. Want als we één ding
hebben ontdekt, is het dat succes geen rechte weg aflegt. Het is een
kronkelend pad, vol bochten die je niet ziet aankomen, en vol hobbels
die je moet overwinnen.

We hopen dat dit boek je inspireert, dat je ziet dat je niet alles hoeft
te weten om te beginnen, en dat fouten maken onvermijdelijk is — en
soms zelfs nodig om verder te komen. Of je nu een ondernemer bent die
op zoek is naar inzichten om een eigen bedrijf te starten, een fervent
spaghetti-fan of gewoon nieuwsgierig bent naar onze reis: we nodigen
je uit om samen met ons terug te kijken op de weg die we hebben af-
gelegd, en vooruit te kijken naar wat er nog voor ons ligt.

Want wat begon met een simpel bord spaghetti heeft ons meer geleerd
dan we ooit hadden kunnen voorzien. We hopen dat ons verhaal ook jou
kan inspireren om jouw dromen na te jagen, groot of klein.

Enjoy!

Sam en Veerle

M
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SCAMPI THE VAMPIRE SLAYER

- -‘Eﬂ
1E
NGRE®
400 g spaghetti 24 scampi 30 g krulpeterselie
10 cl olijfolie 1 k1 visbouillonpoeder (fijngehakt)
2 sjalotten (brunoise Sap van een halve Witte peper
gesneden) limoen

3 teentjes look (geperst)

G
Doe de olijfolie in een pan.
Stoof de sjalotten aan, samen met de look.
Roer even goed door.

Doe de scampi erbij en bak ze ongeveer 2 minuten aan beide
kanten aan.

Voeg de visbouillonpoeder, de peterselie en het sap van een halve
limoen toe.

Breng op smaak met witte gemalen peper.
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PREI-HAM-KAASSAUS
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neRE®
400 g spaghetti 11 melk 100 g emmentaler
2 €l olijfolie 100 g blanke roux 100 g Parmezaanse
1 klontje boter Peper en zout kaas
3 stengels prei (julienne Nootmuskaat SO g pecorino
gesneden) 20 g groentebouillon- 150 g gratinkaas
400 g hamblokjes poeder
NG

Doe de melk samen met de groentebouillonpoeder in een kookpot.
Warm de melk op tot ze kookt.

Voeg dan de blanke roux toe.

Roer met een garde tot de saus dik en smeuig is.

Haal de saus van het vuur.

Kruid af met peper, zout en nootmuskaat.

Doe de emmentaler, Parmezaanse kaas en pecorino erbij en roer
alles goed door.

Doe de olijfolie en boter in een pan.

Voeg de prei erbij en laat die op een zacht vuur wat aanstoven.
Voeg 400 g hamblokjes bij de prei en laat ze even aanstoven.
Doe de prei en ham bij de kaassaus.

Neem een ovenschaal.

Doe de gekookte spaghetti in de ovenschaal.

Giet de saus erover en strooi de gratinkaas erover.

Zet de ovenschaal onder de grill in de oven tot er een mooi goud-
bruin korstje is gevormd.
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RED REBEL-SAUS
MET EEN CRUMBLE VAN
SERRANOCHAM

s
ﬂev.av“‘“ﬁ
1

400 g spaghetti
2 el olijfolie

1 grote Spaanse ui
(grof gesneden)
2 rode paprika's
(grof gesneden)

gureo™C

20 g gedroogde
basilicum

1 kl chilivlokken

30 g groentebouillon-
poeder

Peper en zout

120 g pecorino

600 g gepelde
tomatenblokjes uit blik

12 sneden serranoham

Leg de sneden serranoham op een ovenplaat en laat ze drogen in de oven
op 80 °C tot de ham krokant is.

Maak er een crumble van.

Doe de olijfolie en de ui in een kookpot.

Stoof de ui 3 & 4 minuten aan.

Voeg de paprika toe en laat die ook 5 minuten aanstoven.

Voeg de basilicum, chilivlokken en groentebouillon toe en roer even goed door.

Doe de gepelde tomatenblokjes erbij.

Laat alles mooi op een zacht vuur garen.

Als het gaar is, neem je de pot van het vuur en kun je alles mixen.

Kruid af met peper en zout.

Doe de spaghetti in een bord.

Giet de saus over de pasta.

Strooi de crumble van serranoham erover.

Verdeel de pecorino over het bord en werk af met wat rucola in het midden.
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1NGRED
400 g spaghetti 5 cl Ricard 2 dl kookroom
2 el olijfolie 24 scampi's
¥4 venkel (julienne 30 g bieslook
gesneden) (gesnipperd)
NG
BE“E‘D

SCAMPI UNDER
THE INFLUENCE

Zet een hoge pan op het vuur en doe de olijfolie erin.
Doe de venkel in de pan en laat stoven tot hij beetgaar is.

Voeg de scampi’s toe en laat ze 2 minuten aan elke
kant aanbakken.

Blus af met de Ricard.

Doe de visbouillonpoeder erbij.

Laat alles eventjes stoven.

Voeg de kookroom toe en laat hem even inkoken.

Kruid de saus af met peper en zout.

Doe de pasta in een bord.
Giet de saus over de pasta.

Werk af met gesnipperde bieslook.

10 g visbouillonpoeder
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