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Geroosterde bimi en citroen  
met krokante parmezaan

Voor 4 personen

1 citroen, gehalveerd en pitjes 
verwĳderd

4 tenen knoflook, gekneusd
2 bosjes bimi, uiteinden 

verwĳderd, of 675 g broccoli, 
in de lengte met steel en al in 
dunne plakjes

2 el olĳfolie
grof zeezout en versgemalen 

zwarte peper
50 g (½ cup) fĳngeraspte 

Parmezaanse kaas

Natuurlĳk ben ik niet de enige die iets bestrooid met kaas in de 
oven zet en het vervolgens de hemel in prĳst, maar toch wil ik 
even zeggen hoe heerlĳk dit recept is. Misschien is het de 
gekaramelliseerde citroen, misschien zĳn het de bĳna ver-
brande, krokante sliertjes bimi. Hoe dan ook, bĳ vrĳwel elk 
etentje serveer ik wel een variant dit gerecht, en dat zou jĳ ook 
moeten doen. De bimi geeft het gerecht iets bĳzonders (de 
zachte steeltjes en die knapperige sprieten zĳn niet te evena-
ren), maar je kunt ook wortelgroenten, zoals peentjes, aardap-
pels en pastinaak gebruiken, evenals koolsoorten als bloemkool 
en spruitjes. 

1 Verwarm de oven voor op 220 °C.

2 Snĳd de ene hel¢ van de citroen in dunne schĳ¼es en leg de 
andere hel¢ apart. Meng de schĳ¼es citroen, de knoflook, de 
bimi en de olĳfolie door elkaar op een bakplaat met opstaande 
rand. Strooi er zout en peper over en zorg ervoor dat alles goed en 
gelĳkmatig met de olĳfolie en het zout en peper is bedekt, vooral de 
uiteinden van de bimi, zodat die mooi donker en krokant kunnen 
worden.

3 Strooi de Parmezaanse kaas erover en rooster de groenten 
10-15 minuten in de oven tot de bimi felgroen zĳn en hier en daar 
wat beginnen aan te branden, en de kaas voor een goudbruin 
korstje zorgt.

4 Haal de bimi uit de oven, knĳp de overgebleven hel¢ van  
de citroen erover uit en serveer de salade meteen. 
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Een perfect recept voor tomaten

Hoewel het er een logische groente 
voor zou zĳn, staat er in dit boek 
geen enkel recept voor een toma-
tensalade. Wel een stuk of drie sa-
lades met broccoli, maar nauwelĳks 
iets met verse tomaten. Maar ze zĳn 
zo populair! Iedereen is dol op toma-
ten! Zeg nou zelf, als je zo’n prachti-
ge, rĳpe tomaat hebt, is er toch niets 
lekkerder dan hem doormidden te 
snĳden, te bestrooien met zout en te 
eten als een appel?

Maar eerlĳk gezegd – en ik weet dat 
sommigen nu gaan steigeren – vind 
ik dat tomaten niet thuishoren op 
een hamburger of in een salade. 
Vandaar mĳn frustratie wanneer ik 
’s zomers steevast gevraagd word 
een tomatensalade mee te brengen 
naar een barbecue. Natuurlĳk doe ik 

dat dan braaf en vooruit, dit toma-
tenrecept is daar perfect voor.

Snĳd een paar rĳpe tomaten in 
plakjes; reken op ongeveer 1 to-
maat per persoon. En proef van elke 
tomaat een plakje. (Misschien is er 
wel iets mis mee. Dat moet je dan 
toch weten!)

Leg de plakken tomaat op de 
grootste schaal die je hebt en 
bestrooi ze met lekker krokant 
zeezout. Druppel er zoveel olĳfolie 
over dat ze er zo’n beetje in lĳken 
te zwemmen. Heb je mooie verse 
kruiden in huis (bieslook, basilicum, 
peterselie en koriander zĳn mĳn 
favorieten), strooi daar dan wat 
van over de tomaten. Et voilà: een 
perfect tomatenrecept.

Dining_In_NL_boek.indb   47 25-01-21   14:24



48          LEKKER THUIS

Gekaramelliseerde winterpompoen  
met kokosgremolata 

Voor 4 personen

POMPOEN
2 (675-900 g) middelgrote 

winterpompoenen, zoals 
eikel- of delicata pompoen

3 el gesmolten kokosolie of 
olĳfolie

1 el honing
grof zeezout en versgemalen 

zwarte peper

KOKOSGREMOLATA
75 g (¾ cup) ongezoete 

kokosvlokken
3 el fĳngeknipte verse bieslook
25 g (½ cup) verse koriander, 

dunne steeltjes en de blaadjes, 
fĳngehakt

1 el fĳngeraspte citroenschil
2 tl pul biber  

of 1 tl chilivlokken
grof zeezout

VAN TEVOREN: alles behalve het 
geroosterde kokos kun je tot 1 dag 
van tevoren alvast klaarmaken. 
Rooster de kokosvlokken vlak voor het 
serveren en voeg ze bĳ het bieslook-
mengsel (geroosterd kokos wordt 
zacht als je het mengt met de kruiden 
en in de koelkast zet). 

Als kind at ik vaak pompoen met bruine suiker en boter. Dit 
recept is eigenlĳk mĳn praktische oplossing voor het probleem 
dat niet elke maaltĳd kan bestaan uit roomĳs. In plaats van 
bruine suiker gebruik ik hier honing en de boter is vervangen 
door kokosolie. Zelf serveer ik dit als hoofdgerecht, maar het 
doet het ook prima bĳ bĳvoorbeeld gegrilde kip of karbonade. 

Zachte, gekaramelliseerde, zoutig zoete pompoen smaakt zo 
al fantastisch, maar de echte reden om dit recept te maken is de 
kokosgremolata: flintertjes notige, ongezoete kokos omge-
schept met verse kruiden, heel veel citroenrasp en een snu¶e 
pul biber. Superverslavend en echt iets om te proberen over 
geroosterde wortels, curry of een stoofschotel. Ja, zelfs in een 
salade als vervanging voor croutons. 

1 ROOSTER DE POMPOEN: verwarm de oven voor op 220 °C.

2 Snĳd de pompoenen met schil en al in ringen van 1 cm dik. (Ik 
rooster mĳn pompoen altĳd met de pitten er nog in, want die wor-
den lekker krokant en ik ben dol op de textuur die ze geven, maar 
verwĳder ze gerust als je dat lekkerder vindt. In dat geval snĳd je de 
pompoen doormidden en lepel je de pitten eruit. Snĳd de hel¢en 
vervolgens in ringen.)

3 Leg de pompoenringen op een bakplaat met opstaande rand, 
bestrĳk ze rondom met de kokosolie en honing en strooi er zout 
en peper over. Rooster ze 25-30 minuten (draai ze halverwege de 
baktĳd om) tot ze helemaal zacht , gaar en gekaramelliseerd zĳn.

4 VOOR DE KOKOSGREMOLATA: terwĳl de pompoenringen in de 
oven staan, kun je een kleine koekenpan op middelhoog vuur zet-
ten en daarin de kokosvlokken strooien. Rooster ze terwĳl je de pan 
schudt 3-4 minuten tot ze bĳ de randjes bruin kleuren en heerlĳk 
beginnen te ruiken. Strooi ze in een middelgrote kom en laat ze 
helemaal a¯oelen.

5 Voeg zodra de kokos is afgekoeld de bieslook, koriander, citroen-
schil en pul biber toe en strooi er zout over. Meng alles met je vin-
gers goed en gelĳkmatig door elkaar, zodat ook de olie in de citroen-
schil vrĳkomt (meng vooral de geraspte citroenschil goed door alles 
heen, want die wil nog weleens koppig doen en samenklonteren).

6 Strooi de kokosgremolata over de pompoenringen en serveer ze 
onmiddellĳk.
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Pasta uit de oven met artisjokken,  
bladgroenten en te veel kaas

Voor 6-8 personen

12 lasagnevellen, vers of 
gedroogd, of 350 g pasta

grof zeezout
4 el olĳfolie en wat extra voor het 

besprenkelen
1 grote ui, in dunne ringen
versgemalen zwarte peper
300 g (3 cups) spinazie, steeltjes 

verwĳderd, bladeren gesneden
225 g boerenkool (4 cups), 

steeltjes verwĳderd, bladeren 
gesneden

6 tenen knoflook, fĳngehakt
1 pot (400 g) gemarineerde 

artisjokharten, uitgelekt en 
grof gehakt

500 g (2 cups) verse ricotta van 
volle melk

125 ml (½ cup) slagroom
200 g (2 cups) Parmezaanse kaas 

of pecorino, fĳngeraspt, plus 
zo nodig wat meer

225 g (1½ cup) goede mozzarella, 
gescheurd

VAN TEVOREN: de pasta kun je tot 
1 dag van tevoren maken en in de 
koelkast bewaren. Bedek de pasta met 
folie en zet hem 30-40 minuten op 
180 °C in de oven totdat hĳ door en 
door warm is.

Ik moet bekennen dat ik niet zo gek ben op bechamelsaus. 
Gebakken bloem met melk is gewoon niet mĳn ding. Bovendien 
is het eerlĳk gezegd heel irritant om te maken (al dat roeren, die 
spetters – nee, bedankt!). Dus in plaats van dit een lasagne te 
noemen, die dus traditioneel met bechamelsaus wordt bereid, 
noem ik het pasta uit de oven. Gebruik lasagnevellen, gebruik 
campanelle, gebruik elleboogjes, gebruik elke pastasoort die je 
maar wilt. Mĳ maakt het niks uit.

Dit gerecht staat of valt met de kaas die je kiest. Met goed-
kope ricotta wordt het niets, dus neem een verse soort en let 
er vooral op dat hĳ is bereid met volle melk. Wat de artisjok-
ken betreft: als je de gemarineerde soort in hun volle friszure 
glorie gebruikt, breng je het gerecht iets beter op smaak, maar 
niet-gemarineerde artisjokken zĳn ook prima. De kaas zorgt 
er hoe dan ook voor dat het niet verkeerd kan gaan. O en ja, 
inderdaad: dit is eigenlĳk spinazie-artisjokdipsaus in pastavorm. 
Graag gedaan.

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 Breng een grote pan met water en zout aan de kook. Kook 
hierin de pasta in porties al dente (als er te veel pasta in de pan zit, 
plakken de vellen vrĳwel zeker aan elkaar vast) net al dente; voor 
gedroogde pasta is dat zo’n 5-8 minuten, maar als je verse pasta 
gebruikt, is dat eerder 30-60 seconden, net lang genoeg tot de pasta 
zacht wordt. Lees ook de gebruiksaanwĳzing op de verpakking.

3 Leg de lasagnevellen zodra ze gaar zĳn op een met keukenpapier 
beklede bakplaat. Let op dat de lasagnevellen elkaar niet raken 
en aan elkaar gaan plakken; achteraf lospeuteren is onbegonnen 
werk en zorgt alleen maar voor een hoge bloeddruk. Besprenkel elk 
lasagnevel met een kleine hoeveelheid olĳfolie voordat je het met 
keukenpapier bedekt en een nieuwe laag maakt. Als je een andere 
pasta soort gebruikt, roer er dan wat olĳfolie door. Zet de pasta apart 
terwĳl je de vulling maakt.

4 Verhit 2 eetlepels van de olĳfolie in een grote koekenpan op mid-
delhoog vuur. Voeg de ui toe en breng op smaak met zout en peper. 
Verwarm het geheel 15-20 minuten onder af en toe roeren totdat de 
ui zacht en goed gekaramelliseerd is.

recept gaat verder op de volgende bladzĳde
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Langzaam gegaarde zalm  
met citrus en kruidensalade

Voor 4-6 personen

1 zalmmoot van 675 g, zonder vel 
(heilbot of kabeljauw zonder 
vel is ook geschikt)

grof zeezout en versgemalen 
zwarte peper

2 citroenen, Meyercitroenen of 
gewone, in dunne schĳfjes

1 bloedsinaasappel, mandarĳn of 
handsinaasappel, in dunne 
schĳfjes

6 takjes verse tĳm, rozemarĳn, 
oregano of marjolein (naar 
keuze)

375 ml (1½ cup) olĳfolie
60 g (2 cups) verse kruiden, zoals 

peterselie, koriander, dille en 
dragon, grof gesneden

1 el citroensap
zeezoutvlokken

TERZĲDE: aan een ovenschaal kun je 
altĳd ingrediënten die je lekker vindt 
toevoegen. Probeer eens dun gesne-
den venkel en chilipepers of takjes  
kruiden, zoals rozemarĳn en tĳm.

Ik heb nog nooit een betere manier gevonden om zalm te 
bereiden. Ik heb er verschillende geprobeerd, maar deze is 
echt de beste. Als je een toch al vette vis langzaam gaart in een 
nog luxere vet soort (hier is dat olĳfolie), is het bĳna onmogelĳk 
om hem te gaar te laten worden; bovendien kun je de olie op 
smaak brengen met wat je maar wilt (specerĳen, kruiden, citrus, 
chilipepers).

Het is alweer een paar jaar geleden dat ik voor Bon Appétit 
een soortgelĳke versie maakte, maar nog steeds krĳg ik van alle 
kanten te horen dat die zalm de lekkerste van het hele land is. 
Dit aangepaste recept is niet bedoeld als lange neus naar de 
oudere versie (die ook werd gemaakt met gesneden venkel en 
verse chilipepers), maar om er nog meer mensen mee te laten 
kennismaken. Ook wil ik mensen die dit gerecht al eerder maak-
ten laten zien dat deze nieuwe, zeer eenvoudige bereidingswĳze 
verreweg de lekkerste en gemakkelĳkste manier is om een groot 
stuk vis te bereiden, ongeacht welke soort. Weinig kan een 
perfecte filet van wilde zalm overtre£en, maar het recept is ook 
geschikt voor andere vissoorten, zoals kabeljauw of heilbot.

O en mocht je het je afvragen: ja, dit is inderdaad de ideale 
feesttruc, midden in het venndiagram waarin de verzameling 
‘ziet er indrukwekkend uit’ die van ‘niet veel werk’ overlapt. Je 
kunt de hoeveelheid zalm verdubbelen als je een hele groep 
mensen moet voeden. Minstens tien van hen zullen je com-
plimenteren over hoe zĳdezacht en verrukkelĳk je intussen 
befaamde zalm is.

Mocht je nog wat overhouden, bewaar dat dan in de overge-
bleven olie om uitdrogen te voorkomen. Dit restje is ideaal voor 
in een saumon niçoise, als rĳstgerecht, op een bagel en nog veel 
meer, dus hoewel ik aangeef dat het recept voor vier tot zes per-
sonen is, kun je het gerust alleen voor jezelf maken.

1 Verwarm de oven voor op 150 °C.

2 Bestrooi beide kanten van de zalm met zout en peper en leg hem 
met de gesneden citroenen, sinaasappel en kruidentakjes in een 
grote ovenschaal. (Een bakplaat met opstaande rand is ook prima, 
hoewel de zalm dan niet zo diep onder het vocht ligt.)

3 Besprenkel alles met de olĳfolie en zet de ovenschaal in de oven. 
Bak de zalm 20-25 minuten tot hĳ langs de randen net ondoorschĳ-
nend wordt en bĳna gaar is.

4 Meng de kruiden door het citroensap en de zeezoutvlokken en 
serveer ze met je perfecte zalm.
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