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OVENS

Elke oven is anders. Ik was gefascineerd toen ik hoorde dat de groot-
ste ovendistributeurs voedingsdeskundigen inhuren om in prototype
ovens cakejes met exact dezelfde afmetingen te bakken. Door het
kleurverschil van de cakejes kunnen de warme en koude plekken van
de oven in kaart worden gebracht en kunnen de ovens weer worden
aangepast om de warmte gelijkmatiger te verdelen. (Helaas heb ik
zelf nog nooit zo’'n gelijkmatig bruinende oven ontmoet, maar ik hoor
het graag als jij die wel hebt.) De chefs onder ons gebruiken vaak
thermometers in de oven, zodat ze precies weten welke temperatuur
het aan de binnenkant is. Deze wijkt namelijk bijna altijd af van wat er
aan de buitenkant is ingesteld. (De oven in de keuken van mijn moeder
is 10-20 graden warmer dan die van mij, daarom passen we vaak
de temperatuur of de kooktijd aan. De oven bij mijn zus in de flat is
10-20 graden kouder. Zij voegt dus vaak 5-10 minuten aan de oventijd
toe.)

Als je een oventhermometer hebt dan moet je die zeker gebruiken.
Maar ik denk niet dat het noodzakelijk is om veel onderzoek te ver-
richten voor een ovengerecht. Als je de oven al een beetje kent, dan
weet je uit ervaring of de oven warmer of kouder moet om de af-
wijking op te vangen. Gebruik je over het algemeen geen oven, dan
zou ik beginnen met een makkelijk ovengerecht (cake is geschikt,
omdat je van een afstand goed kunt zien hoe hij afbakt en hoelang
dat duurt). Schrijf op wat je ziet en pas de temperatuur of oventijd
daar de volgende keer op aan.

Alle recepten uit mijn bakplaat-boeken zijn in mijn eigen oven getest
op oventijden, maar ook heel vaak in mijn moeders keuken, met enige
regelmaat bij vrienden thuis, een aanzienlijk deel bij het team van
Penguin Books en allemaal in de oven van de keuken waar de foto’s
voor het boek zijn gemaakt. Als je merkt dat de gerechten continu
langer of korter in de oven moeten, dan kan dat heel goed aan de oven
liggen en dan zou ik de tijden daarop aanpassen.
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BAKPLATEN

Het belangrijkste is dat van alles als bakplaat kan dienen: Pyrex oven-
schalen, keramische schalen, de onderste helft van een braadpan van
Le Creuset, bakvormen, roestvrijstalen braadsledes en zelfs de bak-
plaat die standaard in je oven zit.

Wat je moet onthouden is dat je een bakplaat moet hebben die groot
genoeg is om alle groenten in een enkele laag op te leggen. Als de
groenten op elkaar liggen, dan worden de groenten die onderop lig-
gen gestoomd in plaats van gebakken, en dan is de aangegeven tijd
waarschijnlijk niet voldoende om gaar te worden. Granen die onder
de groenten liggen hebben daar minder last van en vlees kan zo nodig
boven op de groenten worden gelegd.

Bij de meeste recepten in dit boek wordt aangegeven wanneer alle
ingrediénten op een enkele laag moeten passen. |k heb bijna alles,
behalve de taarten, in mijn eigen ovenschaal van (ongeveer) 20 bij
37 centimeter gemaakt. Kies voor een grotere optie als je twijfelt.
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Voor dit bakplaat-boek wilde ik het gevoel oproepen dat ik had toen
ik deze gerechten voor het eerst at op vakantie, maar dan op zo'n
manier dat je ze makkelijk doordeweeks op tafel zet. Deze nieuwe
recepten zijn dan ook net zo eenvoudig klaar te maken als mijn andere
bakplaatgerechten, maar dan met wereldse smaken. Sommige zijn
gebaseerd op oude favorieten, zoals de Australische bierpastei met
prei & rozemarijn (blz. 160), en andere zijn wat spannender, zoals de
chermoulatonijn met puntpaprika, kikkererwten en rozijnen (blz. 134).
Omdat het van tevoren bereiden van maaltijden steeds populairder
wordt en lezers van mijn vorige boeken me hebben laten weten dat het
handig is om gerechten te hebben waar je de rest van de week van
kunt eten, vind je hier veel gerechten die je in grote hoeveelheden kunt
klaarmaken om als lunch mee te nemen naar je werk, zoals de broccoli
met doperwten, limabonen, quinoa & feta (blz. 210) en de parelgort met
saffraan, regenbooggroenten & gremolata (blz. 140). Ook vind je in dit
boek veel kidsproof bakplaten en rijstgerechten, zoals de Maleisische kip
met kokos (blz. 158) en de keema lamsgehaktballetjes met citroenrijst
(blz. 108), omdat ik vaak van vrienden en lezers hoor dat ze constant
op zoek zijn naar nieuwe gerechten voor de hele familie. En als je een
keer een bakplaat helemaal voor jezelf wilt, met een knapperig laagje
bovenop, probeer dan de pastaschotel met zalm, bimi & spinazie (blz. 72).
Net als in mijn andere boeken zijn de meeste ingrediénten gewoon in de
supermarkt te koop. Die paar keer dat ik iets ongewoons gebruik - zoals
bij de varkenspibil (blz. 26) en de Koreaanse barbecuekip (blz. 96) - zijn
die ingrediénten het waard om ze online te bestellen.

In veel internationale keukens die in dit boek aan bod komen worden
geen ovens gebruikt. In de Thaise en Indiase keuken worden de spece-
rijenpasta en uien bijvoorbeeld eerst in een pan gefruit tot de olie
vrijkomt voordat de rest van de ingrediénten mogen worden toege-
voegd. Het fijne van bakplaatgerechten is juist dat ze zo weinig aandacht
nodig hebben, maar ik wilde toch die intense smaken uit deze landen
gebruiken. Zo kwam ik op het idee om het hoofdingrediént door een
specerijenpasta te scheppen, in een hete oven te bakken en dan tegen
het einde iets vloeibaars toe te voegen, zoals bij de Thaise panang met
rundvlees, shiitake & pinda’s (blz. 152) of de Indiase paneer (blz. 98).
De lamstajine met abrikoos, aubergine & gember (blz. 120) en de dal
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Ik was het soort vijftienjarige dat op vakantie een paar happen van een
nieuw gerecht nam en dan een gevoel kreeg dat ik later herkende bij
Remy uit Ratatouille. Hollandaisesaus met zalm en asperges in Mauritius
- magisch! Paella die in een restaurant in Granada op de tafel naast ons
werd klaargemaakt, kleine kopjes hete soep of interessante zoete hapjes
als voorafje in Sevilla, een pizzapunt die we in Florence bestelden door
een open raam en die beter smaakte dan alle pizza’s die ik tot dan toe
had gegeten. Op zulke momenten begreep ik dat eten in het buitenland
het beste was. Het enige gerecht dat ik ooit teruggestuurd heb was
inktvispasta in Rome. Diepzwart en compleet met tentakels. Ik had het
besteld omdat sepiapasta klonk als een schilderij. Wat voor me stond
zag er echter heel anders uit. Op bezoek bij familie in Californié liep ik in
extase door supermarkten en bewonderde ik de verse groenten en de
schappen met onbekende koekjes, ontbijtgranen en taartmixen. Ik wilde
jaren later per se terug naar een dubieus hotel in het zuiden van India
waar ik ooit was, omdat ze er de beste donuts hadden (met kardemom:
perfect). Toen ik erachter kwam dat ze niet meer op het menu stonden,
was ik diep teleurgesteld. Ik was 23 jaar. Maar die donuts ben ik nooit
vergeten.

Gelukkig heeft mijn verzameling recepten van over de hele wereld mijn
Marie Kondo-pogingen overleefd. Sommige kreeg ik na veel gezeur van
aardige koks en zijn bedekt met kookvlekken, andere zijn netjes getypt
en in een envelop van het hotel bewaard en weer andere zijn in mijn
reisdagboekjes gekrabbeld omdat restaurants verrassend terughoudend
zijn in het delen van hun recepten met jonge vrouwen die interesse tonen
in hun gerechten. De Creoolse krabtaartjes (blz. 60) zijn dan ook het
resultaat van een reis naar North Carolina, waarna ik net zo lang heb
geéxperimenteerd tot ik de krabkoekjes uit een favoriet cajunrestaurant
na kon maken. De kokosrijst met knapperige chilitofu (blz. 170) is
geinspireerd op een gerecht dat ik in Indonesié at (oké, ik geef het toe: ik
was er op yogaretraite) en de polenta met pittige garnalen & kerstomaten
(blz. 56) is een gevolg van mijn reizen naar Tennessee en Californié, waar
het een soort hipstergerecht is. De misschien wel lekkerste gehaktballetjes
ooit at ik in Sint-Petersburg (blz. 200) en tijdens mijn reizen door Beijing
en Shanghai leerde ik van alles over de Chinese keuken, wat terug te
vinden is in het Aziatische hoofdstuk.

INLEIDING





OEBPS/image/9789023016656_cover.jpg
RUKMINI IYER

75 KLEURRIJKE RECEPTEN UIT DE OVEN

BECHT





OEBPS/toc.xhtml

		
		Contents


			
						INLEIDING


						MIDDEN- & ZUID-AMERIKA


			


		
		
		PageList


			
						1


						2


						3


						4


						5


						6


						7


						8


						9


						10


						11


						12


						13


						14


						15


						16


						17


						18


						19


						20


						21


						22


						23


			


		
	

OEBPS/image/9789023016656_bw20.jpg





OEBPS/image/9789023016656_bw13.jpg
14

met spinazie, verse kokos & limoen (blz. 100) zijn nog makkelijker omdat
de specerijen gewoon in het gerecht opgaan waardoor er geen twee
fases nodig zijn. Hoewel de authentieke versies natuurlijk heerlijk zijn,
met soms verschillende pannen en stappen, heb ik ze vereenvoudigd tot
bakplaatgerechten die het leven net iets makkelijker maken op dagen
dat je gewoon geen tijd of zin hebt om in pannen te roeren en er ook
nog andere dingen zijn die om aandacht vragen (kinderen, honden,
deadlines of vrienden die over twintig minuten komen eten). Hoeveel ik
ook van traditioneel bereide internationale gerechten houd, als ik snel en
eenvoudig een spannend gerecht kan bereiden waar vrienden en familie
van smullen en dat een afwas veroorzaakt van enkel wijnglazen, borden
en een bakplaat, dan is de keuze snel gemaakt.

Dit boek neemt je mee op bliksembezoekjes over de hele wereld - ik
denk dat het zo dik als een encyclopedie zou worden als ik alle recepten
zou kunnen omzetten tot een bakplaatgerecht. De recepten die het boek
hebben gehaald, heb ik zowel geografisch als thematisch ingedeeld. Zo
zijn Europa en Noord-Azié samengevoegd omdat de Noord-Aziatische
(Russische) keuken meer op de Europese dan op de Aziatische keuken lijkt.
Australazié en Zuidoost-Azié delen een hoofdstuk omdat de Australische
keuken bekend staat om haar Zuidoost-Aziatische fusiongerechten.

Ik heb mezelf dus beperkt tot mijn persoonlijke favorieten en de gerechten
die het lekkerst zijn als ze uit de oven komen. Sommige recepten, zoals
de Koreaanse aubergines (blz. 106) en de jackfruitcurry (blz. 88), smaken
bijna precies hetzelfde als het origineel, maar dan in de oven klaargemaakt.
Andere zijn een losse interpretatie. De authentieke Braziliaanse zwarte
bonen worden langzaam gegaard met knoflook en ui tot een heerlijk
dik stoofgerecht en met rijst opgediend, maar in mijn versie (blz. 30)
garen de zwarte bonen, knoflook en ui samen met de rijst een halfuur
in de oven, waarna ik ze opdien met een zure salsa van limoen, radijs en
avocado: een perfecte doordeweekse maaltijd of lunchtrommelvuller. Ik
hoop dat deze recepten je het gevoel geven dat je op vakantie een nieuw
gerecht proeft, maar dan in je eigen keuken met basisingrediénten, of, als
je in een avontuurlijke bui bent, met een of twee nieuwe. Sla je slag in de
supermarkt, stof die kruidenpotjes in je kast af, leun achterover en laat de
oven het werk doen.
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