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maar pas recent, in de afgelopen
er ik me wat ik miste
gua mogelijkheden, smaken en texturen.
iten te grillen en me te ver-
diepen in de ng &n het kruiden
ervan is mijn ma nken volledig
iderd. De rijkdom san variaties
je vleas grilt
1 E'Ep-—-r |~'1]n repertoi-
in. Ik Legde
ten op het roo
barbecue: hele portobel-
ig en het

gar het voelde enigszins

er een wereld voor me open. Ik on
nieuw e mogelijkheden om groenten met

vuur en rogk te bereiden enm toen,

aanpak te -.-'E-'Fiann.
ijn grillexperimant ;
sen dan mislukkingen en al snel
gle _‘, ar door ons avond-

Er wordt me weleens gevraagd waar ik
mijn idee®n vandaan haal. Over het
en komt mijn inspiratie voort uit
oot aantal indrukken die ik heb
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verzameld en constant aanvul. Het kun-

erinneringen, 4
-;|E"5|:::'E-L:r:.-'-': vragen die ik heb gekr
en hebban

iEts Wwat mieuw BN per
. En dat is natuurlijk het I::-:-ar'-
wsgierig. Em durf te vragen!
m restauran

hun kennis en passie

het idee vervolgens met i
gerechten in dit boek heb ik
rants of bij vrienden gegeten en vervol-
gens thuis geprobeerd na te maken. Vaak
ben ik op zoek naar die perfecte balans
die ik lekker vond en dan bedenk ik

-'-_-ht o nt-:-':k:t WEarvoor

ten of iets dat '|
je je overgebleven preien® zou kunnen

gebru

"PEEI FAITUREN! Reinig ze eerst grondig: week ze in kouwd water en verwijder de
Lagtste hardnekkige vuildeeltjes met een tandenborstel of iets dergelijks. broog
re grondig af met een keukendoek. Yerhit in een pan arachideolie tot 190 *C en
frituur de preien kort. be wortels kun je als garnering bij de meeste gerechten
gebruiken, bijvoorbeeld als vijfde bereiding in het preirecept op blz. &7.
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GEGRILDE BLOEMKOOL metgremolata

¥oOr & personon

2 bilioemkolsn
I ol koolzaadolies of andere plamtaardiqo olie
150 g bover

T out

Gremolata

& gl fjngehakie verss persrselia

2 @l geroosterde pljnboompriTien

I &l f|mgesneden grosne chilipeper
I @l Mjngehakie knaflook
fijngaraspre schil wan 1 cioroen

frarour

Yoor het sarvaran

2 ol witte albassan

Ira

|

|n

=}

steek de barberue zan en zorg voor een gelyk

matige en fljne gloed. Mask een pakkst om de
bloemkool In te berelden door een lats klel

ner vel bakpapler boven op sen lets groter vel
alumlniomiolle te leggen. Hood dat tfjdens
hiet grillen by de hand.

Meng alle Ingredifnten voor de gramolats In
pen kom.

verdeel de bloemkalen in drie stukken. sniyd
de stronk vl zodat je bl elk stuk wat houvast
hebt. Bestrijk het oppervisk met sen dun
laagie olle.

Rooster de stukken bleembkool tot ze wat kleur
krijgen. Leg ze op het bakpapler, bestrijk ze
met boter en bestrond ze met wat zout. Wouw
het pakket dlcht en zat ze op de barbecus, blj
voor keur waar het wat minder heat L3, en ghatt
het daksal.

Mzak het pakket na cires 30 minuten open en
controleer of de bloemkool een moate goud

brulne kleut heeft en zacht begint te worden.
Dha rong|es moetan wiiken als je et licht tegen

aan drukt Mest de kerntemperatuur van de
stronk. Als die clrea 80 °C 18, 15 de bloemkool
EEAT.

Leg een stuk bloem kool op elk bord, schep er
gen fllnke eetleps]l premolata over en garneer
met wat witte aslbessen.

VERSTERKE DE SMAAK Gebruik de peterseliestelen in de gremolata; snijd ze ze
fijn mogelijk. bat zorgt voor een ongelooflijk Lekkere en diepe. enigszins bit-
tere smaak van peterselie, die de andere smaken inm dit gerecht op een fijne

manier in evenwicht brengt.
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HAMBURGERS VAN COURGETTE EN MUNG-
BONEN met srirachamayonaise en furikake

¥oOr & parsonon

200 g tjngehakoe wien

2 ol boolraadolie of andere plantaandige olie

L
s

gekmokre rjst

200 g courgeos

500 g gekcakte mumgbonan

30 g boskweitReal

I @l KEorgaanse gedroogde rode peper
1 @l sesamzaad

I Tl wigrge kokosolis

RSAmOR

1 1l geroostenda-s

I snufje wijfferuidenpoader

¥oor het servaran

& hambwrgarbrocdjes
borrer

slablaad]es
fijngehakoa wi

raugé

& &l srrachamayan

Jea ka3

|en

=}

Doe de ul met 1 eetlepel koolzaadolle In een
koude steelpan. Verhit hem op middelhoog
vuur en leg het deksel erop. De ul zsl znel
vocht gaan vrijgeven. Door hem In 2Zifn elgen
viocht te laten koken zullen de smaken worden
geconcentreerd. Roer gedurende 30 minuten
om de 5 minuten met een houten lepel.

Doe de ul en rijst neen blender en meng glad.
Snijd de courgetts In dunne staafles. Doe 2a In
gen kom ssmen met het ul-rljstmengsel en da
overige Ingredifnten. Meng met een houten
lepel of met j& handen (de bonen mogen
slachts lleht worden geplat).

Verhlt de rest van de koolzasdolle In esn
koekenpan. Doe met een grote lepel per keer
gen beete beslag In de koekenpan en vorm
klatne burgers. Bak ze een pasr minuten asn
elke kant zodat ze een moate kleur krijgen. Als

Jawilt, kun je In het begin sen hamburgerpers

gabrulken wasrdoor de burgers nlet wit elkaar
zullen vallen. Zet de pers Indat geval direct In
de koekenpan envul hem met het beslag, Leg
de burgers op een bord en laat ze afkoalan. Dek
ze af met plastiefolle en last ze minimaal 1 ouar
In de koalkast opstijven.

Steek de bartecue aan en zorg voor een gell]k
matige gloed. Bestrijk het =nljvlak van de
broodpes met boter en gril ze smael op hat roos

ter. Gril de burgers vervolgens kort aan elke
kant om ze op te warmen en sen nog knappert

gar oppervlak te geven.

Bolop elk broodje met wat =la en leg er een
burger op. Vioeg ul, taupéen een lepel sriracha

mayonatse toe Garneer mat de furlkake.
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TARTE TATIN met roggebrood en walnoten

¥OOr & persongn

Deeghodan

223 g tardeblogm
2 1l bakpoedar

¥ Tl ZoUIT

140 g recsuiker
200 g koude bOCer

2 @igran

Yulling

& appals, geschild en klokhuis verufjderd
¥a cimraern

150 g donker roggebeocd

100 g walnocen

150 g riecsuiker

70 g boar

Yoor het serveren

waniLle-1js

[
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ltn
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Zeef de bloem en het bakpoeder In een kom
en meng het zout en de sulker erdoor. Voeg
de boter toe en kneed hem door de bloam tot
ar ean zanderige structuur ontstast Voeg de
abaren toe en kneed tof een zacht en soepel
deeg. Dek de kom af met plastiefolle en zat
hem minimaal 30 minuten inde koelkast.
snijd de appels In dikke partjes en leg ze
in een kom met een beetje cltroensap om
verkleuren te voorkomen.

Doe het rogeebrocd en de walnoten iIn een
keukenmachine en masl ze tot ze goed
gemengd zljn.

steek de barberue asn en zorg voor een gelljk-
matige gloed. Zet er een gletlzeren koeken-
pan op en lzat dasrin de swker en boter
smelten. Lagde partjes appel erin en lzat hat
geheel eirea 15 minuten pruttelen; roer af'en
toe zodat de appels niet verbranden.

Haal de pan van degloed en verdesl het rogge-
brood-walnootmengse]l gelijkmatiy over de
appels.

Fol het deeg ult tot een ronde schiif en
drapeer het over oo appels. Het moet een
fiink stuk over de rand wan da koekenpan
hangen.

Zet de pan terug op de barbecue boven Indi-
recte hitte. Druk het desr met & handen
lichtjes op de appels. Sluit het deksel an bak
de taart cirea 1 uur. Probeer de temperatuur
ap 150-170°C te houden. Haal de pan van de
barbarue en zet opzl].

Laat de taart sen tljdje afkoelen tot hlf enlgs-
Zlns stevlg 1s. Stort hem dan op een schaal.
Zarvear mat vanllle-1js.

#3

Potren direct fn het vuur

91



5 Houtgestookie avan i
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Een houtoven is geweldig
om brood in te bakken, zoals
pizza’s, tunnbrod en dergelij-
ke. Maar je kunt er ook lekker
snel groenten in roosteren om
ze een knapperig oppervlak

te geven, zoals de aardperen
van blz. 139. Er zijn tegen-
woordig ongelooilijk goede
kleine houtovens op de markt
met stenen in de bodem die
perfect warm worden en
gemakkelijk boven 400 °C
komen.







GENIET VAN GROENTEN OP DE GRILL!

LEG GROENTEN OF DE GRILL EN PROEF DE DIEPE SMAKEN.

DOOR GRILLEN WORDEN UIEN HEERLIJK IOET, KRIJGT AUBERGINE
EEN ROKERIGE TOETS EN ONTWIKKELT EEN AARDPEER MOOIE TONENM.
MARTIN NORDIN LEERT JE IN DIT BOEK VERSCHILLEMDE TECHNIEKEN
EN GEEFT TIPS VOOR HEERLIJKE SMAAKCOMBINATIES Hﬂlﬂ!l l!
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BOEK VOL VEGETARISCHE n::i:.n DIE :u_ MAKELIJK ;:ﬁnr il r
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