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ONTBUT-
BLOEMETJES

2 personen

Deze bloemetjes moet je zeker eens proberen
als ontbijt, brunch of lunch. Het maakt

een standaard gebakken eitje net even wat
lekkerder, leuker en mooier. Met slechts

3 ingrediénten is dit gerecht zo klaar.

1 zoete aardappel
2 cieren
oliffolie

TOPPINGS

Klein bosje koriander, fijngehakt

snufje chiliviokken (of plakjes jalapefiopeper)
peper en zout naar smaak

Optioneel en niet op de foto: cheddar
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#FRIE T 30 BASISRECEPT KNAPPERIGE OVENFRIETJES
31 SECRET SAUCE

31 VEGAN AQUAFABA-MAYONAISE
32 POUTINE & AIOLI

34 NACHO-STYLE

35 TEMPURA

36 POLENTAFRIETJES

38 VIS &FRIET
40 FRIETJE BOERENKOOL

IS

#D INE R 2 ZOETE-AARDAPPELPIZZABODEM
44 ZOETE-AARDAPPELCURRY MET KIP

46 LASAGNETTE

47 MAMA'S SLASAUS

48 STAMPPOT MET KNAPPERIGE CHORIZO

50 HALLOUMI-FRITTERS

51 FALAFEL

52 BASISRECEPT ZOETE-AARDAPPELSKINS

53 WHIPPED FETA & SHAVED AVOCADO

54 RODE QUINOA MET GEMBER-SESAMDRESSING

56 BBQ PULLED KIP MET WHIPPED FETA & AVONAISE

58 AVOCADO BUN MET VEGGIEBURGER

60 SMASHED MET TRUFFEL-PARMEZAANSEKAASSAUS
4 62 SZECHUAN HASSELBACK

3

4 TWIX-SHORTBREAD

#SNOEPEN = Somernnme

68 CHEESECAKE
70 CHOCOLADEMOUSSE
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THE
MAKING
OF...

HASSELBACK

NODIG: 2 EETSTOKJES (OF 2 SNIJPLANKEN), SCHERP MES

Hasselback is een van oorsprong Zweedse
snijwijze. De naamgever van deze snijwijze is
het restaurant Hasselback waar de aardappel
in 1940 voor het eerst op die manier werd
gesneden. Door een aardappel hasselback te
snijden en te bereiden, krijgt deze een donker
en knapperig korstje en een zachte binnen-
kant. Je kunt behalve aardappel ook tomaat,
aubergine, courgette en zelfs kip hasselback
snijden.

Gebruik twee eetstokjes of snijplanken en leg daar
de aardappel tussen. Dit zorgt ervoor dat je de
aardappel niet helemaal doormidden snijdt. Gebruik
een scherp mes en probeer gelijke, dunne plakjes te
snijden. Snijd deze niet helemaal door maar laat de
aardappel in z'n geheel. In de oven spreidt de
aardappel open als een waaler.






OEBPS/toc.xhtml

		
			
			


		
		
		PageList


			
						1


						2


						3


						4


						5


						6


						7


						8


						9


						10


						11


						12


						13


						14


						15


						16


						17


						18


						19


						20


						21


						22


			


		
	

OEBPS/image/978902301532116.jpg
Snijd de zoete aardappel met schil in zo dun
mogelijke plakjes. Verhit wat olie in een grote
koekenpan en bak de plakjes aan één kant tot ze
zacht zijn, in ongeveer 5 minuten. Draai de zoete-
aardappelschijfies om en vorm twee bloemen. De
Zzoete-aardappelplakjes moeten elkaar overlappen.
Houd in het midden een Kleine uitsparing, het
formaat van lets meer dan 1 eigeel.

Breek de eieren boven deze uitsparing en bak totdat
de zoete aardappelen gaar, zacht aan de binnenkant
en krokant aan de buitenkant, zijn en het el gaar is.
Voeg eventueel kaas toe, bak nog een minuut mee
zodat deze lekker gaat smelten. Voeg je favoriete
toppings en naar smaak peper en zout toe.

¥ PS. Maa

decadenter door in plaats van

jie ontbijije nog wat

olijfolie truffelolic te gebruiken.
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PATRONEN IN
SOEPEN, YOGHURT
OF SAUZEN

NODIG: EEN CONTRASTERENDE KLEUR, EEN PORTIONEER-
FLES (OF EEN LEGE KETCHUPFLES) EN EEN SATEPRIKKER
OF SPIES

Door het gebruik van dit trucje maak je elk
vloeibaar gerecht wat feestelijker.

Schenk de soep, yoghurt of saus in de kom waarin
Je het gerecht gaat serveren.

Houd een tweede tweede, dikkere vioeistof (bijvoor-
beeld kokosroom, zoals bij de curried soep op
pagina 26) apart, stop deze in een portioneerfles
met een dunne mond en maak verticale strepen

op de soep. Trek de statéprikker langzaam een
aantal keer door de soep, van boven naar beneden.
Je krijgt nu je eerste patroon. Om nog meer effect
te krijgen herhaal je dit laatste in tegenovergestelde
richting, tussen de vorige strepen in. Hier kun je
eindeloos mee variéren. Voor een ‘spinnenweb’
maak je een grote stip in het midden en vervolgens
twee cirkels. Trek de satéprikker vanuit de stip

naar buiten. Herhaal dit totdat je tevreden bent
over je spinnenweb.

@ Hetis handig om lege ketehupflessen
(e bewaren. dic kun je goed gebruiken
voor deze teuc. Ze zijn fijn om te gebruiken
voor hiet hewaren van eigen sauzen en
bijvoorbeeld het sehenken van pannen-

11
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ioneel / op de foto:
ado om 2-avocadorozen
vin te maken, chiliviokken

én sla.

Schil de zoete aardappel, snijd in kleine blokjes

en kook in ongeveer 15 minuten gaar. Laat de
aardappelblokjes goed uitlekken en pureer helemaal
glad met een staafmixer. Laat even afkoelen.

Klop de eitjes en voeg de puree samen met alle
overige ingrediénten toe. Roer goed door elkaar
tot een egaal beslag. Vet een wafelijzer — aan beide
kanten — goed in met olijfolie en schep het beslag
in het wafelijzer. Bak op een middelhoge stand
totdat de wafels goudbruin en knapperig zijn.

Dit duurt ongeveer 15 minuten.

St

AVOCADOROOS

Snijd de avocado doormidden, haal de pit eruit
en de schil eraf. Smeer beide helften in met
sushiazijn en snijd hem in dunne plakjes. Spreid
de avocadonhelften uit. Rol dit vervolgens weer op.
Verplaats je avocadoroos voorzichtig met een
spatel of kaasschaaf.
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Met dit kookboek geef ik je een kijkje in mijn leven dat wordt gedomineerd door
koken, eten, styling, Instagram, zoete aardappels en nog een heleboel meer.
Mijn eerste little black book, een soort schriftje vol met recepten, is uit 1997.
Toen was ik twaalf. Eten en styling zijn sindsdien een passie gebleven, zo werkte
ik jaren voor de grootste woonbladen van Nederland. Mijn liefde voor koken
leidde tot Fooddeco, een Instagram-account en daaraan gekoppeld een blog
waarop ik de lekkerste recepten deel.

Fooddeco is een love story tussen lekker eten en (food)styling. Hiermee wil ik
laten zien dat eten er heel mooi uit kan zien, zonder dat je er veel moeite voor
hoeft te doen.

Avocado is mijn eerste boek en is het resultaat van een pregnancy craving.
Logisch dat een klein jaar later de zoete aardappel vaak op het boodschappen-
lijstje stond: zoete aardappel is een favoriet babyprakje.

De fotografie en manier van presenteren is een weerspiegeling van hoe ik kook
en hoe ik gerechten graag aan mijn vrienden en familie serveer. Hun enthousiaste
reacties inspireren mij weer. Ik maak vaak een gezondere of bijzondere variant
op bekende gerechten, bijvoorbeeld pizzabodems, granola en zelfs chocolade-
mousse van zoete aardappel. In dit boek staan kleurrijke, gezonde en vooral
lekkere recepten met zoete aardappel in de hoofdrol.

Ben je net als ik dol op zoete aardappel? Deel dan jouw creaties met mij op
Instagram via #fooddecozoeteaardappel.

Love X Colette
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ZOETE
AARDAPPEL
& CHEDDAR-
WAFELS

+ 2 wafels

Deze wafels zijn een heerlijk bijgerecht
voor een maaltijdsalade of een alternatief
voor aardappelen of pasta bij een vlees-
of visgerecht.

300 g zoete aardappelen
100 g cheddar, geraspt

100 g bloem

2 eieren

1 theelepel uienpoeder

1 theelepel gemalen cayennepeper
2 theelepels bakpoeder

zout en peper naar smaak

olijfolie

20
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Fooddeco ¥ zoete aardappel
bij het ontbijt, brunch of lunch
en diner tot in snacks, toetjes,

pizza, burgers, taarten en dips.

WAT HEB JE
NODIG

IN JE BOODSCHAPPENKAR/VERS:
zoete aardappel
avocado

FOODDECO MUSTHAVES:
Het begint allemaal bij de
ingrediénten en een beetje
creativitelt, daarnaast heb je
natuurlijk de juiste keuken-
hulpjes nodig.

ONMISBAAR ZIJN VOOR MLJ:
scherpe messen
dunschiller
keukenmachine
staafmixer

braad- of stoofpan
koekenpan
broodrooster

appelboor

IN DE VOORRAADKAST:
olijfolie

kokosolie
zonnebloemolie
sushiazijn

sojasaus

sriracha (pittige chilisaus)
mayonaise

mosterd

cacaopoeder
amandelmeel

maismeel

maizena

quinoa

kikkererwten

zwart en wit sesamzaad
truffeltapenade
truffelolie

dadels
kokosmelk/kokosroom
Kkruiden: komijn, kurkuma,

paprikapoeder, peper en zout,

chiliviokken, venkelzaad,
Zza'atar, garam masala,
koriander, cayennepeper

IN DE WSKAST:
feta (witte kaas)
halloumi
cheddar

eleren

® Tk heb ze altijd klaarliggen in
de ijskast: in de oven ge-
roosterde zoete aardappelen.
Rooster een dag in de week
cen bepaalde hoeveelheid
zoete aardappelen in de oven,
dit scheelt je veel bereidings-
tijd. Natuurlijk kun je zoete
aardappel in bijna alle recep-
ten ook gewoon koken, maar
vaak is het lekkerder om ze
in de oven te roosteren.

ledere zoete aardappel weegt anders,
maar in dit kookboek ga ik uit van de
volgende gewichten:

1 Kleine zoete aardappel + 150 g

1 middelgrote zoete aardappel + 250 g
1 grote zoete aardappel + 300 g
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CHIPS

NODIG: 1 ZOETE AARDAPPEL (x 200 G, EEN DUNNE ZODAT
JE MOOIE HELE PLAKJES KUNT SCHILLEN), 2 A 3 EET-
LEPELS SESAMOLIE, TRUFFELOLIE OF OLIJFOLIE, ZOUT

Gooi de restjes zoete aardappel die je over-
houdt niet weg! Van de schillen van zoete
aardappels kun je heerlijke chips maken.
Deze zijn lekker knapperig en zitten boordevol
smaak en vitaminen. Je kunt ook chips maken
van de aardappel zelf, met of zonder schil.

Verwarm de oven voor tot 200 graden. Schil de zoete
aardappel met schil met een dunschiller in dunne
chips en meng in een kom goed met de olie. Ver-
spreid op een bakplaat een enkele laag chips. Bak
de chips in + 15 minuten, totdat ze lekker knapperig
en goudbruin zijn. Open de oven tussendoor een
paar keer zodat het vocht kan ontsnappen. ledere
oven is weer anders dus houd ze goed in de gaten.
Laat uitlekken op keukenpapier en voeg zout naar
smaak toe. Sommige chips zijn dan nog wat zachter
dan andere, laat de chips daarom 10 minuten afkoe-
len. Eet de chips direct of bewaar ze luchtdicht.
VARIATIE: VOOR CHIPS VAN DE SCHIL GEBRUIK JE DE

SCHILLEN VAN 2 ZOETE AARDAPPELEN, ZOUT NAAR SMAAK
EN % EETLEPEL OLIJFOLIE.

@ I kunt ook cen mandoline gebruiken
maar dic heeft niet jedercen in huis. Als je
ook geen dunschiller hebr, sebruik dan een
mes en snijd de plakjes zo dun mogelijk.
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HUMMUS

1 portie

Hummus maak je smeuig door gedroogde
kikkererwten te gebruiken, deze een nacht
te weken en vervolgens een uur te koken.
Dat kost heel wat tijd aan voorbereiding.
Door het gebruik van zoete aardappel en
ijskoud water krijg je ook dit smeuige effect.
Je kunt gewoon kikkererwten uit blik
gebruiken, alles in de keukenmachine doen
en klaar is je voorraad homemade super-
smeuige hummus. Eet deze pittige variant
met rijstwafels en avocado, met warme pita,
als crudité-dip of gewoon op een lekker
verse boterham.

1 grote zoete aardappel, in de oven geroosterd,
afgekoeld en gepeld

1 blikje kikkererwten, 300 g

140 g tahin

2 teentjes knoflook, geraspt

=10 peppadews (pikante pepers), of meer
als je van pittig houdt

1 theelepel gemalen cayennepeper

% citroen, sap van (= 2 eetlepels)

75 ml water

grof zeezout

Zet het water klaar en voeg 2 & 3 fjsklontjes toe.
Maal vervolgens de kikkererwten in een keuken-
machine helemaal glad. Voeg de geraspte knoflook,
tahin, zoete aardappel (zonder schil), gemalen
cayennepeper, peppadews en zout toe. Voeg 75 ml
van het ijskoude water langzaam toe aan de
hummus terwill de keukenmachine blijft draaien.
Proef en breng extra op smaak met wat zout. Laat
de hummus minimaal 30 minuten afgedekt in de
liskast rusten om alle smaken in te laten trekken.

@ Serveertip (op de foto):
rijstwafels. avocado,
sesamzaadjes, eethare
bloemen
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#BRUNCH & LUNCH
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OVER ZOETE
AARDAPPEL

We zijn allemaal groot geworden
met de ordinaire aardappel. Ook
al aten we vroeger vooral AVG
(aardappels, vlees en groente),
de pieper is ontzettend veelzij-
dig. Stamppot, puree, gebakken
en ga zo maar door. Aardappelen
zijn in veel varianten verkrijgbaar,
en gelukkig zijn zoete broertje

nu ook! De zoete aardappel is
een van de nieuwste aanwinsten
enis in Nederland aan een
gigantische opmars bezig.

Sweet potato, bataat, patata
dolce, yam...

De zoete aardappel behoort tot
de windefamilie en is een zet-
meelhoudende knol. De bataat
wordt in tropische streken al jaren
veelvuldig gegeten. Van origine
komt de zoete aardappel uit
Midden- en Zuid-Amerika en ook
in de Surinaamse keuken is hij
erg populair.

Officieel is de zoete aardappel
geen familie van de geliefde
‘pleper’, een zoete aardappel is
eigenlik een groente. De ouder-
wetse aardappel hoort bij een
heel andere familie, namelijk de
nachtschades. Zoete aardappels
Zijn er in verschillende Kleuren,
maar de oranje is mijn favoriet.
In dit boek gebruik ik voor alle
recepten de oranje variant.

Wat betreft voedingswaarden
staat de zoete aardappel, onder
de groenten, met afstand op
nummer één. De knol scoort
vooral hoog in complexe koolhy-
draten, eiwitten en vitamine A en
C. Maar de groente is daarnaast
een bom van calcium, magne-
sium, kalium en bevat anderhalf
keer meer antioxidanten dan
blauwe bessen. Het is een
bijlzondere superfood die een
gezonde darmwerking stimuleert
en de weerstand verhoogt.

De zoete aardappel is vezelrijk en
geeft door de trage verbranding
van de koolhydraten lang een
verzadigd gevoel. Daardoor is hij
geliefd onder sporters en mensen
die graag willen afvallen.

De zoete aardappel is geschikt
voor mensen met suikerziekte (hij
verlaagt namelijk de bloeddruk)
en kan een gunstige invioed
hebben op mensen met een
depressie. Niet in de laatste
plaats misschien door de vrolijke
oranje Kleur.

Deze veelzijdige groente is zowel
geschikt voor zoete als hartige
gerechten. Stampen, bakken,
frituren, pureren en in hapjes,
drankjes en zoetigheden: de
mogelijkheden zijn eindeloos.

Je kunt gewone aardappelen in
bijna alle gerechten vervangen
door de zoete variant.

Goed nieuws: tegenwoordig koop
Je zoete aardappel niet meer
alleen bij de toko, hij is verkrijg-
baar bij de meeste supermarkten.

PS. de zoete anrdappel is
cen tropische knol en houd
niet van kou, daarom moet je
‘m et in de jskast bewaren
maar bij voorkeur op een
droge, donkere en goed
ceventileerde plek.
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PADDENSTOELTJES

NODIG: APPELBOOR, SCHERP MES

Dit is een simpel trucje met groots resultaat.
Serveer als onderdeel bij een bijzonder hoofd-
gerecht en leuk om te maken en eten met
kinderen.

Gebruik hiervoor wat kleinere zoete aardappelen,
met een gave schil. Snijd de zoete aardappel
doormidden. Duw de appelboor in een draaiende
beweging tot een paar centimeter onder de bolle
kant. Snijd met een scherp mes, 2 & 3 cm onder
de bovenkant totdat je de appelboor voelt en draai
rondom, schuif de overtollige ring aardappel eraf.
Zo houd je een mooie paddenstoel over. Trek

het paddenstoeltje uit de appelboor. Kook, bak

of rooster de paddenstoeltjes.

@ Maak van de restjes bijvoorbeeld

de curried soep op | 20
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FOODDECO-
GRANOLA

1 grote pot

Elke twee weken krijg ik van mijn vriend

het vriendelijke verzoek om weer granola te
maken. “Hij is alweer op.” Deze granola staat
standaard op ons ontbijtmenu en wordt
regelmatig gegeten als snack.

1 middelgrote zoete aardappel

'VOOR DE SAUS

3 eetlepels kokosolie

2 eetlepels zonnebloemolie
2 cetlepels dadelstroop
200 g honing

1 eetlepel kaneel

snufje zout

DROGE INGREDIENTEN

250 g grote haverviokken

200 g noten (ongebrand en ongeroosterd)
100 g sesamzaad

100 g quinoa (ongekookt)

100 g pompoen- en zonnebloempitten

Optioneel: 100 g rozijnen, cranberries, kokosviokken,
gojibessen en ga zo maar door.

® Voor chocolade-granola voeg je
50 g cacaopoeder toe aan de warme saus
voordat je deze toevoegt aan de droge
ingredivnten. Laat de kaneel dan weg.

Verwarm de oven voor tot 180 graden. Schil de
zoete aardappel, snijd in Kleine blokjes en kook gaar
in ongeveer 10 minuten. Smelt in een klein steel-
pannetje alle ingrediénten voor de saus. Glet de
zoete aardappel af, prak deze fijn, eventueel met
een staafmixer, en voeg toe aan de saus. Blijf roeren
tot je een mooie gladde saus hebt gekregen. Pas
op, deze saus is heel erg warm!

Meng alle droge ingrediénten in een grote kom door
elkaar en voeg de warme saus toe. Zorg ervoor dat
alles goed bedekt is met een laagje saus. Leg een
stuk bakpapier op een grote ovenplaat en bedek
deze met het mengsel. Werk in porties of halveer
het recept als je een kleine oven hebt. Bak elke keer
een dunne laag granola, voor een extra knapperig
resultaat.

Bak de granola in 30 a 40 minuten, totdat het bruin
begint te kleuren. Schep elke 10 minuten om en

let goed op tijdens het bakken, iedere oven werkt
anders. Haal de granola uit de oven en voeg
rozijnen, cranberries, kokosvlokken of gojibessen
toe. Druk met de achterkant van een lepel of spatel
de granola heel goed aan op de bakplaat, hierdoor
krijg Je lekker grote brokken. Laat de granola
vervolgens + 1 uur helemaal afkoelen. Breek de
granola in stukken en bewaar in een luchtdichte pot.

15
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ZOKTE- i kv
AARDAPPELTOAST (3

2 personen

Ben je allergisch voor gluten of ben je op zoek
naar een sportief alternatief voor brood? Wil je
iets anders om pindakaas op te smeren of is
simpelweg je brood op? Zoete-aardappeltoast
biedt uitkomst. In 5 stappen heb je je originele
variant op een bekend recept.

2 zoete aardappelen
olijfolie

. Was de zoete aardappel.

. Snijd de zoete aardappel in plakken van + 1 cm

dik (schillen is niet nodig).

3. Smeer de zoete-aardappelplakken met een
kwastje in met olijfolie.

4. Rooster de zoete aardappel in de broodrooster
op de hoogste stand, afhankelijk van je brood-
rooster moet je 2 & 3 keer roosteren. De toast is
Klaar als je er met een vork in prikt, de binnenkant
zacht is en de buitenkant begint te kleuren.

5. Beleg je zoete-aardappeltoast met je favoriete

toppings. Je kunt hier alle kanten mee op en alle

toppings gebruiken die je op een gewone boter-
ham zou doen.

N

& bar

geitenkaas, tonijn en ga zo maar door.

18

® Andere topping-optics
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