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NOMNOMNOM

Ik begon Dorothy, en later Vette Sletten, vooral voor 

mezelf. Om mezelf wat lucht en vreugde te geven in 

een moeilijke tijd. Daarbij hielp fotografie me minder 

hard voor mezelf te zijn. Eten valt om of ‘verwelkt’ 

en dan moet je het maar doen met de foto’s die 

je hebt. En dat is oké. Ik was er echt van overtuigd 

dat ik dark and moody foto’s zou maken, op z’n 

Rembrandts, maar ik belandde uiteindelijk heel 

ergens anders. Ik denk dat ik nu meer op de plek ben 

die mijn foto’s uitstralen dan in die donkere krochten 

waar ik vanuit ging toen ik begon.

	 Naast de nodige lucht voor mezelf wilde ik 

eten ook weer leuk maken. Te vaak gaat het over 

wat ‘gezond’ of ‘ongezond’ is, over wat ‘de beste 

manier’ is om iets klaar te maken en wat ‘de beste’ 

producten zijn om te kopen. Maar het leven is al 

behoorlijk ingewikkeld, en de systemen waar we in 

leven maken het ons moeilijk te weten wat nu écht 

de weg en het licht is. Dus liever geef ik je recepten 

die lekker zijn en waarbij je zelf maar even kijkt hoe 

moeilijk je het jezelf maakt.

	 Alle recepten die je in dit boek vindt, bevatten 

daarom variaties, vaak vega of vegan, en kant-

en-klaar-onderdelen, maar er is ook een heel 

hoofdstuk over hoe je die onderdelen zelf kunt 

maken. Het belangrijkste is dat je lekker eet. Meer 

hoeft van mij niet.

Een paar tips bij het lezen en gebruiken van dit boek:

1	 Lees eerst het hele recept door en verzamel alle 

ingrediënten.

2	De eerste keer dat ik een rijsttafel maakte stond ik 

anderhalve dag in de keuken, de laatste keer 3 uur. 

Omdat kennis en ervaring zo’n verschil kunnen maken 

in de keuken heb ik ervoor gekozen de bereidingstijden 

alleen ruwweg aan te geven via de hoofdstukindeling 

en niet specifiek bij de recepten zelf.

3	De voorbereiding (schillen, fijnsnijden, kapotslaan, 

dat soort dingen) staat in de ingrediëntenlijst.

4	Ken je een ingrediënt niet? Grote kans dat je het bij 

de toko of Turkse of Marokkaanse buurtsuper kunt 

vinden. Online kom je ook een heel eind.

5	Wat de fuck is een snufje? Een snufje is de 

hoeveelheid die je met drie vingers vast kunt pakken, 

niet heel veel dus.

6	Proef! Proef! Proef! In recepten valt vaak de term 

‘naar smaak’. Zo ook in dit boek. Voeg steeds snufjes 

kruiden toe en blijf proeven tot jij het lekker vindt. 

Want wat jij het lekkerst vindt, kan geen boek je 

vertellen.

Toen ik twee jaar geleden mijn baan verloor en mijn foodblog en 

alter ego Dorothy Porker nieuw leven inblies had ik niet verwacht dat 

ik in zo’n korte tijd zoveel eetvrienden zou maken en zo snel al een 

kookboek zou mogen maken.

Inleiding
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