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VOORWOORD

Het vierde Lekker & Simpel kookboek hebben we in een nieuw jasje gestoken!
Het boek heeft hetzelfde formaat gekregen als de andere boeken in de serie, een
nieuwe titel én het allerleukste: we hebben meer dan 25 recepten toegevoegd! Zo
zijn we aan de slag gegaan met een aantal lekkere Russische gerechten waaron-
der een Russische rijstschotel met kip en een Russische aardappelsalade, maar
ook de Poolse, Deense en Engelse keuken komen nu voorbij.

Negen jaar geleden begonnen we voor de grap met de gelijknamige foodblog
www.lekkerensimpel.com. We zijn met deze blog begonnen in een piepklein ap-
partementvan nog geen 40m2, met een keukenblok van niks, om aan onze ouders
te laten zien wat we zoal aten. Al snel keken er meer en meer mensen naar onze
creaties en inmiddels is onze blog, met bijna twee miljoen unieke bezoekers per
maand, uitgegroeid tot één van de drukstbezochte foodblogs van Nederland.

In dit vernieuwde kookboek Lekker en Simpel - Op reisvind je eenvoudig te maken
wereldgerechten. Laat je niet afschrikken door sommige tongbrekende exotische
namen en wees niet bang dat je door het hele land moet reizen op zoek naar dat
ene vreemde ingrediént. Wij hebben namelijk de wereldgerechten een ‘Lekker
en Simpel’ twist gegeven. De gerechten zijn makkelijk te maken, staan bijna al-
lemaal binnen een mum van tijd op tafel én alle ingrediénten zijn te vinden in de
supermarkt. Met dit kookboek tover je op een drukke doordeweekse dag toch een
bijzonder gerecht op tafel en waan je je even in bijvoorbeeld Spanje, Amerika,
Afrika of Korea.

We wensen je een smakelijke reis rond de wereld. Deel vooral jouw creaties
met foto op social media met de hashtag #lekkerensimpelkookboek en tag ons
(@lekkerensimpel) zodat we jullie foto's te zien krijgen.

Groetjes,
Sofie en Jorrit
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e Kip jambalaya, rijstgerecht met chorizo
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AFRIKA

We nemen jullie met onze recepten mee naar
Afrika. De Afrikaanse keuken is ontzettend divers
en heeft invloeden uit verschillende delen van het

continent. De bekendste keuken uit dit werelddeel
is waarschijnlijk wel de Marokkaanse keuken.
Naast een aantal lekkere Marokkaanse recepten,
gaan we jullie ook kennis laten maken met de

Zuid-Afrikaanse keuken. Wat dacht je van een

Marokkaanse stoofschotel met linzen of een
Zuid-Afrikaanse curry met bloemkool?
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MAROKKO

HARIRA"
MAROKKAANGE SORD HET TOMAAT BN KIVKERERVTEN

200 GR TOMATENBLOKJES
200 GR KIKKERERWTEN UITBLIK
70 GR TOMATENPUREE

500 ML GROENTEBOUILLON
VERMICELLI

1UI

1 TEEN KNOFLOOK

1 TL RAS EL HANOUT
HALVE TL KURKUMA

HALVE TL GEMBERPOEDER
VERSE PETERSELIE
SNUFJE ZOUT EN PEPER

RECEPT VOOR 2 PERSONEN
BEREIDINGSTIJD: 25 MIN.

Snijd de ui en knoflook in stukjes. Spoel de kikkererwten
in een zeef schoon met wat water. Giet een scheutje olie in
een grote pan en fruit de ui met de knoflook aan. Voeg na 2
minuten de ras el hanout, kurkuma en gemberpoeder toe.
Schep alles even goed om en voeg dan de tomatenpuree
toe. Bak deze 1 minuut mee. Daarna kunnen de groente-
bouillon, kikkererwten en tomatenblokjes erbij. Breng de
soep aan de kook en laat circa 10-15 minuten zachtjes ko-
ken. Voeg dan vervolgens wat verse peterselie, een snufje
zout en peper, en vermicelli toe en laat de soep nog een
paar minuten doorkoken.

e Gebruik eventueel maizena of allesbinder om de soep wat
dikker te maken. Verdeel de soep over twee kommen.
Serveer met verse peterselie.

* Voeg ook eens wat blokjes rundvlees aan de soep toe. Bak
deze dan in het begin mee met de ui.




V'S

—-—

MAROKKO

COUSCOUS

200 GRKIPFILET

175 GR COUSCOUS

250 ML GROENTEBOUILLON

150 GR KIKKERERWTEN UIT BLIK
1 COURGETTE

300 GR POMPOENBLOKJES

1UI

1 TL KURKUMA

1,5 TL RAS EL HANOUT KRUIDEN
SNUFJE KOMIJNPOEDER

VERSE PETERSELIE

SNUFJE ZOUT EN PEPER

MET KIP

RECEPT VOOR 2 PERSONEN
BEREIDINGSTIJD: 30 MIN.

BEREIDINGSWIJZE:

Begin met het maken van de couscous. Doe de couscous
in een kom of pannetje en giet de hete bouillon erbij totdat
deze ongeveer 1 cm boven de couscous uitkomt. Het kan
zijn dat je iets meer of minder bouillon nodig hebt. Dek de
kom/pan af met een schone theedoek en laat dit ongeveer
5 minuten staan. Roer de couscous even door met een vork
en dek het geheel weer af met de theedoek. Snijd de kipfi-
let, courgette en ui in stukjes. Breng de kipfilet op smaak
met zout en peper. Giet een scheutje olie in een pan en bak
de kipfilet rondom bruin. Voeg daarna de ui, de rest van de
kruiden en de courgette toe en bak dit een paar minuten.
Daarna kunnen de pompoenblokjes en kikkererwten erbij.
Voeg vervolgens warm water toe totdat de pompoenblokjes
net onderstaan. Laat dit ongeveer 20 minuten zachtjes ko-
ken. Als het goed is, is al het vocht na 20 minuten verdampt.
Roer de couscous door de groenten en kip, en serveer met
verse peterselie.

Vervang de kip eens door gehaktballetjes.
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MAROKKO

MARMITA"
HARORKARNGE STOOFSCHOTEL

INGREDIENTEN:
200 GR TOMATENBLOKJES
1 PAPRIKA

75 GR GEDROOGDE RODE LINZEN

1 (ZOETE) AARDAPPEL
200 GRWORTELS

1UI

1 TEEN KNOFLOOK

100 ML WATER

2-4 EL YOGHURT

1 TL KOMIJN

1 TL KURKUMA

% TL KANEEL

SNUFJE CAYENNEPEPER
VERSE PETERSELIE

RECEPT VOOR 2 PERSONEN
BEREIDINGSTIJD: 25 MIN.

Snipper de ui en snijd de knoflook fijn. Schil de zoete aard-
appel en de winterwortel, en snijd de paprika, zoete aard-
appel en wortel in stukjes. Giet een scheutje olie in een pan
en bak de ui met de knoflook aan. Voeg na 2 minuten de
kruiden toe en schep alles goed door. Daarna kunnen de
tomatenblokjes, de paprika, de rode linzen, de zoete aard-
appel, het water en de wortel erbij. Breng het geheel aan
de kook en vergeet niet af en toe te roeren. Voeg eventueel
zo nu en dan een scheutje water toe als het te droog wordt.
Laat het ongeveer 15 minuten zachtjes koken totdat de zoe-
te aardappel zacht is. Serveer de stoofschotel met verse
peterselie en een schep yoghurt. Lekker met bijvoorbeeld
rijst of couscous erbij.

Voeg eens een aubergine toe aan de stoofschotel.
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MAROKKO

LOUBIA

300 GRWITTE BONENUITBLIK

1 GROTE UI

2 TENEN KNOFLOOK

2 VLEESTOMATEN

1 RODE PEPER

1 BOUILLONBLOKJE (KIP OF RUND)
1 EL TOMATENPUREE

1,5 TL RAS EL HANOUT

VERSE PETERSELIE

BONENSOEP

RECEPT VOOR 2 PERSONEN
BEREIDINGSTIJD: 25 MIN.

Snijd de uien, knoflook, rode peper en tomaten in stuk-
jes. Giet een scheutje olie in een pan en fruit de ui met de
knoflook en rode peper aan. Voeg na 2 minuten de toma-
tenpuree toe en bak dit 1 minuut mee. Daarna kunnen de
tomatenblokjes en ras el hanout erbij. Giet water in de pan
totdat alle ingrediénten onder staan en voeg het bouillon-
blokje toe. Breng de soep aan de kook en laat deze circa
15-20 minuten zachtjes pruttelen. Na 15 tot 20 minuten
kunnen de witte bonen bij de soep en laat je de soep nog
maximaal 5 minuten zachtjes koken. Serveer de bonensoep
met brood.

e Gebruik ook eens gedroogde witte bonen voor dit recept.
Je moet de gedroogde bonen ongeveer een nachtje in water
laten weken.

e Of serveer eens een lekkere salade bij dit recept zoals op
pagina 49.
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BUNNY CHOW
GEVULDE BROODJES MET GEHAKT

INGREDIENTEN:
250 GR GEHAKT

2 TOMATEN

1 AARDAPPEL

1 WORTEL

1UI

1 TEEN KNOFLOOK

1 GROOT BROOD OF 4 KLEINE
200 ML WATER

HALVE TL KOMIJIN
HALVE TL KURKUMA

% TL GEMALEN GEMBER
SNUFJE Z0UT EN PEPER

RECEPT VOOR 2 PERSONEN

B

EREIDINGSTIJD: 30 MIN.

BEREIDINGSWIJZE:
Snipper de ui en snijd de knoflook fijn. Schil de aardappel

en snijd de aardappel, tomaten en wortel in kleine stukjes.
Giet een scheutje olie in een pan en fruit de ui met de knof-
look aan. Voeg de kruiden toe en bak ze een paar minuten
mee. Daarna voeg je het gehakt toe en bak je dit rul. Voeg
de tomaten, de aardappel en wortel toe en doe er circa 200
ml water bij. Breng het aan de kook en laat het circa 20
minuten zachtjes koken. Na ongeveer 20 minuten zijn de
wortels en aardappels zacht. Ondertussen hol je het brood/
de broodjes uit. Schep het gehaktmengsel in de broodjes.
Serveer de gevulde broodjes bijvoorbeeld met een simpele
salade zoals de Griekse salade van p. 154.
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LEKKER ETEN
OVER DE GRENS

100 Snelle Wereldrecepten in een nieuw
jasje, namelijk Lekker en simpel - Op reis.
Aangevuld met ruim 25 nieuwe recepten
en nu ook uitgevoerd in het formaat van de
overige delen van deze succesvolle kook-
boekenserie van Sofie en Jorrit. Je maakt
met dit boek een culinaire rondreis langs
vele continenten, en je tovert elke avond
een bijzonder gerecht op tafel: van een
Mexicaanse burrito bowl tot een bamisoep
uit Indonesié en van een Amerikaanse
cheeseburger tot een heerlijke tikka ma-
sala uit India. Makkelijk te bereiden, snel
optafel, heelgevarieerd en metingredién-
tenuitde supermarkt.
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KEUZE UIT 125 RECEPTEN

Sofie en Jorritvan Daalen Buissantdes
Amorie zijn de oprichters van de suc-
cesvolle kooksite www.lekkerensimpel.
com met inmiddels meer dan 2 miljoen
unieke bezoekers per maand. Van hun
kookboeken zijn inmiddels meer dan
225.000 exemplaren verkocht.

"WAT MIJ BETREFT HET BESTE KOOKBOEK
DAT LEKKER & SIMPEL TOT NU TOE HEEFT
UITGEBRACHT. LEUKE VERRASSENDE
RECEPTENMET NIET AL TE MOEILIJKE
INGREDIENTEN. GOED UITGELEGD EN STAP
VOOR STAP TE VOLGEN." -NICKY

Bertram+de Leeuw Uitgevers
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@bertramdeleeuw.nl

@LekkerenSimpel

bertramendeleeuw.nl 9 7894617562722




