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Voor je gaat koken

In dit kookboek vind je heel veel recepten die je thuis kunt klaarmaken. 
De meeste zijn bestemd voor vier personen, maar je kunt meer of minder maken 
door de hoeveelheden te delen of vermenigvuldigen. Komen de lessen wiskunde 
toch nog van pas! De ingrediënten vind je bij een winkel in de buurt of in de 
supermarkt.

Echte chefs proberen hun keuken schoon te houden tijdens het koken. 
Ze zorgen dat ze plaats hebben op hun werkblad of tafel, doen tussendoor al 
wat van de vaat en vaak dragen ze een schort zodat er geen vlekken op hun 
kleren komen.

Controleer voor je begint te koken of alle ingrediënten en kookspullen 
aanwezig zijn in je keuken. Niks zo vervelend als ontdekken dat de suiker 
op is als je koekjes wilt bakken.

Voor heel wat recepten gebruik je keukengerei dat normaal in elke keuken 
aanwezig is.

 ➽ Een fornuis waarop je potten en pannen kunt zetten. Het werkt op gas, 
elektriciteit of inductie. Vraag even aan je ouders hoe je het moet aanzetten 
als dat nog niet duidelijk is.

 ➽ Een oven om allerlei zaken in te bakken. Die werkt meestal op elektriciteit. 
Vaak heeft hij een heteluchtfunctie. Daarmee wordt de warmte gelijkmatig 
verdeeld over de hele oven. Voor koekjes en gebak  gebruik je beter de 
speciale bakfunctie (twee horizontale streepjes). Vraag je ouders om uitleg.

 ➽ Kookpannen en bakpannen in allerlei maten. Bakpannen hebben vaak 
een antiaanbaklaag zodat er minder vetstof in moet.

 ➽ Een steelpan (een kleiner pannetje met een steel om bijvoorbeeld 
saus te maken)

 ➽ Grote en kleine kommen
 ➽ Grote en kleine schalen
 ➽ Keukenhanddoeken en vaatdoeken
 ➽ Een zeef
 ➽ Een vergiet
 ➽ Een maatbeker om vloeistoffen af te meten
 ➽ Een weegschaal
 ➽ Een rasp
 ➽ Een bakkwast (kwastje in siliconen of haar om bijvoorbeeld 

een bakvorm in te vetten)
 ➽ Een garde (om iets op te kloppen)
 ➽ Een schuimspaan (een grote lepel met gaatjes om iets uit 

een vloeistof te halen zonder dat de vloeistof meekomt)
 ➽ Een spatel (een soort lepel met een plat uiteinde om dingen van 

de bodem of uit een kom te schrapen)
 ➽ Keukenpapier (om dingen op te laten uitlekken of om iets schoon te maken)

Als je andere dingen nodig hebt – zoals bakpapier, een deegrol, of allerlei 
toestellen – vermelden we dat bij ‘extra keukengerei’.
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Wentelteefjes

Het woord ‘wentelteefje’ bestaat al heel lang. Wentelen 
betekent omdraaien; teefje is een oud woord voor gebak. 
In Vlaanderen worden wentelteefjes ook wel gewonnen 
of verloren brood genoemd. In Amerika hebben ze het 

zelfs over French toast (Franse toast), waardoor het heel 
 chic klinkt. Het is een perfecte manier om oud brood op 

te maken, maar je mag het natuurlijk ook met vers brood 
doen – gewoon omdat het zo lekker is.

 0u15  4 

D I T  H E B  J E  N O D I G

4 sneden (oud) brood • 1 ei • 100 ml (plantaardige) 

melk • ½ theelepel kaneelpoeder • boter

Zo maak je het

 ➽ Breek het ei in een diep bord. Doe er de melk bij en 
klop los met een vork. Voeg er het kaneelpoeder aan toe.

 ➽ Smelt een klontje boter in een pan met 
antiaanbaklaag. Doop een sneetje brood in de melk met 
ei. Bak het brood in de pan in ongeveer 2 minuten aan 
één kant goudbruin. Keer om en bak de andere kant.

 ➽ Serveer de warme wentelteefjes met witte of bruine 
suiker, jam, appelmoes, ahornsiroop, appelstroop, 
chocoladepasta, stukjes banaan, aardbei of ander fruit… 
of alles wat jij maar lekker vindt.

Granola met 
yoghurt en fruit

 0u20 1 grote pot 

E X T R A  K E U K E N G E R E I

bakpapier of siliconen bakmatje

D I T  H E B  J E  N O D I G

2 koppen hele havervlokken • 2 eetlepels pompoenpitten • 

2 eetlepels zonnebloempitten • 2 eetlepels lijnzaad • 

een handjevol walnoten • een handjevol hazelnoten • 

1 eetlepel speculaaskruiden, koekkruiden of 

kaneelpoeder • 1 eetlepel plantaardige olie • een 

handjevol rozijnen • 2 eetlepels ahornsiroop of honing

Zo maak je het

 ➽ Verwarm de oven tot 200 °C. Leg een vel bakpapier 
op een bakplaat.

 ➽ Meng de havervlokken met de pompoenpitten, 
de zonnebloempitten en het lijnzaad. Breek de walnoten 
in stukken en hak de hazelnoten grof. Doe ze bij de 
havervlokken. Voeg er de speculaas- of koekkruiden of 
het kaneelpoeder en de olie aan toe. Meng alles goed 
door elkaar.

 ➽ Verdeel alles over de bakplaat in een niet te dikke 
laag. Bak 9 tot 10 minuten in de oven.

 ➽ Haal de bakplaat uit de oven en meng er meteen 
de ahornsiroop en de rozijnen door. Laat volledig afkoelen 
op de bakplaat. Doe de granola in een grote pot.

 ➽ Granola is een prima ontbijt met yoghurt en fruit, 
maar je kunt de granola ook zo uit het handje eten als 
tussendoortje.

Leer je oven kennen

Als je met de oven werkt, moet je hem meestal wat 

‘voorverwarmen’. Zeker als je gebak of koekjes maakt, 

is het nodig dat je de oven op de juiste temperatuur laat 

komen. Vraag aan je ouders hoe je  kunt zien of jouw 

oven warm is.

Ovens hebben verschillende standen. Om gebak, brood, 

koekjes en granola te maken, gebruik je de ‘bakstand’. 

Die wordt meestal aangeduid met twee horizontale 

streepjes boven elkaar. Voor ovenschotels, pizza’s 

en heel wat andere ovengerechten  kun je de functie 

‘warme lucht’ gebruiken. Je herkent die aan de vorm 

van een molentje. De grillfunctie gebruik je om iets een 

mooi korstje te geven. Ze wordt meestal aangeduid met 

kleine, naar beneden gerichte driehoekjes.

Als je iets bakt dat direct op de bakplaat ligt, kun je het 

beste bakpapier of een siliconen bakmatje gebruiken. 

Zo blijft je baksel niet plakken. Je kunt de bakplaat ook 

invetten met boter of olie, maar dat vraagt flink wat 

meer afwaswerk nadien.

Zorg ervoor dat de schalen of vormen die je gebruikt, 

ovenvast zijn. Dat betekent dat ze tegen hoge 

temperaturen kunnen. Gebruik altijd pannenlappen of 

ovenhandschoenen om een bakplaat of ovenschaal uit 

de oven te halen.

De Romeinen aten al wentelteefjes

Wentelteefjes worden al heel lang gegeten. Sommige 

geschiedkundigen beweren dat de Romeinen het al 

aten. Ze noemden het pan dulcis of zoet brood. Ook in 

de middeleeuwen kwam er regelmatig gewonnen brood 

op tafel. Je mocht namelijk geen eten verspillen. Van 

overgebleven brood werden dus wentelteefjes gemaakt. 

In Frankrijk is pain perdu (verloren brood) vaak een 

dessert. Ze gebruiken oud briochebrood dat wat zoeter is 

dan gewoon brood en doen suiker en vanille bij de eieren 

met melk in plaats van kaneel. Ook lekker natuurlijk!
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Chili sin carne

 0u45  4 

D I T  H E B  J E  N O D I G

1 rode ui • 2 tenen knoflook • 4 wortelen • 2 stengels bleekselderij • 

1 rode paprika • 1 oranje of gele paprika • 1 rode chilipeper • 

2 eetlepels olijfolie • 2 eetlepels (1 klein blikje) tomatenpuree • 

1 blik (400 g) tomaten in blokjes • 2 theelepels komijnpoeder • 

1 theelepel korianderpoeder • 1 theelepel paprikapoeder • 

peper • zout • 1 blik (400 g) rode kidneybonen in chilisaus • 

1 klein blik (150 g) maïs • 300 g rijst • 200 g zure room • 

100 g geraspte cheddarkaas • 1 limoen • 1 bosje verse koriander

Zo maak je het

 ➽ Pel de ui en de knoflook en snipper ze fijn. Schil of schrap 
de wortelen en snijd ze in plakjes. Snijd de bleekselderij in boogjes. 
Snijd de paprika in blokjes.

 ➽ Hou je van pikant? Snijd de chilipeper dan in stukjes met 
de zaadjes en zaadlijsten. Niet zo’n fan van pikant? Snijd de chilipeper 
in de lengte in tweeën, verwijder de zaadjes en zaadlijsten en snijd het 
vruchtvlees in kleine stukjes.

 ➽ Verwarm de olijfolie in een grote kookpan. Stoof de ui met 
de knoflook. Doe er de wortelen, de bleekselderij, de paprika en de 
chilipeper bij. Laat alles even stoven. Voeg er de tomatenpuree aan toe 
en laat even meebakken. Doe er de tomaten in blokjes bij. Vul het blik 
voor driekwart met water en giet het in de pan. Kruid de groenten met 
komijnpoeder, korianderpoeder, paprikapoeder, peper en zout. Roer 
goed om en laat ongeveer 20 minuten op een laag vuur sudderen.

 ➽ Kook intussen de rijst gaar volgens de aanwijzingen op 
de verpakking.

 ➽ Doe de kidneybonen en de maïs bij de groenten in de pan. 
Roer om en laat nog 10 minuten opwarmen.

 ➽ Serveer de chili met de rijst, geraspte cheddarkaas, zure room, 
kwartjes limoen en korianderblaadjes.

Je kunt eventueel vegetarisch gehakt bij de chili doen. Bak het 
samen met de groenten voor je er de tomatenpuree bij doet.
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Chocoladecake 
met glazuur

 2u00  12 

E X T R A  K E U K E N G E R E I

springvorm (zie kadertje p.  146) van 24 cm

D I T  H E B  J E  N O D I G

170 g boter op kamertemperatuur • 225 g pure chocolade 

(druppels of repen) • 225 g poedersuiker • 40 g bloem • 6 eieren

Voor het glazuur en de afwerking

100 ml volle room • 125 g pure chocolade (druppels of repen) • geschaafde amandelen, 

hagelslag of chocoladevlokken, frambozen,  

letterkoekjes…

Zo maak je het

 ➽ Verwarm de oven tot 180 °C.

 ➽ Doe de boter in een grote kookpan. Breek repen chocolade in kleine stukjes. 
Smelt de boter op een laag vuur (ze mag niet bruin worden) en doe er de 
chocolade bij. Haal de kookpan van het vuur en roer tot alle chocolade gesmolten 
is.

 ➽ Zeef de poedersuiker en de bloem bij de boter met chocolade. 
Roer om met een spatel.

 ➽ Splits de eieren. Roer de eierdooiers een voor een door het beslag. Klop in 
een andere kom de eiwitten stijf. Spatel het opgeklopte eiwit voorzichtig door het 
beslag.

 ➽ Vet met een bakkwast een springvorm in met  wat gesmolten boter en doe 
er een beetje bloem in. Schud met de vorm en zorg dat alle randen bedekt zijn 
met een fijn laagje bloem. Doe de overtollige bloem weg. Giet het beslag in de 
springvorm.

 ➽ Bak de cake ongeveer 45 minuten in de oven. Prik in de cake met een 
satéstokje om te kijken of hij gaar is. Haal de cake uit de oven en laat hem even 
afkoelen. Ga langs de rand met een mes. Open de springvorm en haal de cake 
voorzichtig uit de vorm. Laat hem afkoelen op een taartrooster.

 ➽ Verwarm de room in een steelpan, maar laat hem niet koken. Breek de 
chocolade voor het glazuur in stukjes en doe ze in een kom. Giet er de warme room 
op en roer tot alle chocolade gesmolten is. Zet het rooster met de cake op een paar 
vellen keukenpapier. Giet het glazuur over de cake. Verdeel het over de boven- en 
zijkant met een spatel.

 ➽ Strooi geschaafde amandelen, hagelslag of chocoladekrullen over het glazuur.

Maak boter crème (zie recept p.  163) en roer er wat cacaopoeder door. 
Spuit kleine toefjes op de cake.

 ➽ Schrijf met letterkoekjes een boodschap op de cake.

De Maya’s dronken al 
chocolademelk

Chocolade wordt gemaakt van 

de zaden van de cacaoboom. 

Die groeit vooral rond de 

evenaar , waar het lekker warm 

en vochtig is.

Cacao was lang een 

heel waardevol goedje. 

Sommige oude culturen 

maalden de zaden tot 

poeder en gebruikten het 

als betaalmiddel of als offer 

voor de goden. De Maya’s 

vermengden het poeder met 

water tot een schuimend 

drankje. Ze deden er geen 

suiker bij , waardoor het 

bitter smaakte. Alleen de 

belangrijkste mannen 

mochten het drinken. 

De Azteken deden vanille of 

chilipoeder bij het drankje en 

dronken de chocolademelk om 

meer energie te krijgen.
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