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Voorwoord

Wie is Julie?

Vooraleer ik jullie loslaat op de heerlijke gerechten in dit boek, stel ik mezelf graag even voor. Ik ben Julie, mama van twee – Leo en Nino – en getrouwd met Cedric (‘Ceetje’ voor de vrienden). Aangenaam kennismaken.

Ik vind koken ontspannend, maar ik ben ook het type dat kookt op gevoel. Niet met weegschalen en maatbekers, maar eerder met snufjes, handenvol en ‘zo ongeveer een halve lepel’. Het was dus een heuse uitdaging voor mij om de recepten die volgen – meer dan zestig dan nog wel! – in detail uit te typen.

Even voor de duidelijkheid: ik wil helemaal niet beweren dat ik een allesweter ben over tomaten, maar ik ben er wél verzot op. Zo uit het vuistje, in blokjes of in schijfjes, of verwerkt in een tomatensaus, op een boterham, in een pasta, ik krijg er maar geen genoeg van. Mijn grote liefde voor de tomaat heeft er zelfs voor gezorgd dat ik van tomaten mijn beroep heb gemaakt!

Think tomato?

Vroeger maakte ik mijn tomatensaus altijd zelf, tot ik mama werd. Opeens vond ik niet altijd de tijd of de energie om boven de potten te hangen. Ik zocht naar een kant-en-klare oplossing. Na vele (véle) tomatensauzen uit te testen, kwam ik tot de vaststelling: geen enkele tomatensaus uit de winkel kan tippen aan een huisgemaakte tomatensaus. Ik denk dat jullie wel zullen begrijpen wat ik bedoel. Ook qua voedingswaarden stootte ik telkens op vage termen, bewaarmiddelen en ongezonde toevoegingen. Ik miste puurheid.

Ondertussen begon ik mijn parmigiana wel te missen want de tomatensaus bepaalt echt de smaak van dat gerecht. En zonder lekkere saus, geen lekkere parmigiana (mijn recept vind je overigens terug op pagina 113).

Toen ik zwanger was van ons tweede zoontje, besliste ik koppig om een uitgebreide stock aan te leggen van mijn huisgemaakte tomatensaus. Zo hoefde ik niet naar kant-en-klare sauzen te grijpen, maar had ik genoeg voor verschillende gerechten. Die saus hield ik niet alleen voor mezelf maar ik deelde ze ook met anderen. Het merk think tomato was geboren!

Met Tomato tomato ga ik een stapje verder: niet alleen deel ik enkele sausrecepten met jullie, maar ook de vele tomatenrecepten die ik door de jaren heen op tafel heb getoverd. De recepten in dit boek zijn handig opgedeeld in de vier seizoenen, en elk seizoen start met mijn recept voor de lekkerste seizoensgebonden tomatensaus. Wist je trouwens dat je tomatensaus maandenlang kunt bewaren in een glazen pot, mits je die warm genoeg afvult? De natuurlijke zuurtegraad van de tomaten, in combinatie met een voldoende warme afvulling (boven de 86 OC), zorgt voor de perfecte bewaarcondities.

Tijd voor tomaat!

Voor wie het nog niet zou gemerkt hebben: dit boek is een ode aan de tomaat. En tegelijk is het een ode aan de alledaagse, gezonde en vooral lekkere gezinskeuken! Met tomaten aan de basis.

Het doel van dit boek is om jullie te inspireren, tijd te besparen en houvast te bieden bij die eeuwenoude vraag ‘Wat gaan we eten?’. Daarom zijn de recepten in dit boek stuk voor stuk heel toegankelijk. Ik spring van vanzelfsprekende klassiekers naar meer ongewone smaakcombinaties en terug.

Wat ik vooral hoop is dat jullie mijn liefde en enthousiasme voor het koken en voor de fantastisch veelzijdige tomaat terugvinden op elke pagina van dit boek.

Enjoy!

Liefs,

Julie
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De beste tomatensaus

Voor het maken van lekkere tomatensaus gebruik je het best geen vleestomaten, maar kies je voor trostomaten, San Marzano of kleinere tomaten zoals kerstomaten. Deze tomaten hebben een intense zoete smaak, die perfect is voor de saus. Hoe kleiner de tomaat, hoe zoeter de saus zal zijn!

Bereidingstijd: ca. 1 uur

Voor 4 personen:

- 2 kg tomaten naar keuze

- 3 sjalotten

- 3 teentjes knoflook

- 1/2 koffiekop olijfolie

- peper en zout, naar smaak

Bereiding:

• Was en snijd de tomaten in stukken, verwijder de nerf.

• Pel en snijd de sjalot en de knoflook.

• Verhit een scheut olijfolie in een kookpot.

• Stoof de sjalot en knoflook in de olijfolie en kruid met wat peper en zout.

• Voeg er na 5 minuten de tomaten aan toe. Roer goed om en laat het geheel op een middelmatig vuur sudderen met gesloten deksel gedurende 40 minuten.

• Mix de saus en zeef indien gewenst.


Tomatenhacks
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Tomaten ontvellen

Ik ben een purist: wanneer ik kook met tomaten, gebruik ik graag de schil en de pitten. Maar niet iedereen is hier fan van. Daarom een handig stappenplan voor het ontvellen van tomaten:

• Breng een grote pot met water aan de kook

• Vul een grote kom met koud water en ijsblokjes

• Snijd met een keukenmesje in een draaiende beweging het steeltje (en het harde stuk daaronder) uit elke tomaat

• Kerf een oppervlakkig kruisje in de onderkant van elke tomaat

• Haal het kokende water van het vuur, en dompel de tomaten 15 seconden onder in het warme water

• Dompel de tomaten daarna meteen onder in het ijskoude water

• Ontvel de tomaten gemakkelijk met behulp van een mesje

Kerstomaten halveren

Kleine kerstomaten halveren kan best wel wat tijd in beslag nemen. Daarom deze fijne truc: leg de te snijden kerstomaatjes op een plat bord, gebruik een snijplank of een deksel om de tomaatjes te fixeren en snijd ze in één keer door met een groot keukenmes.

Tomaten zoeter doen smaken

Wil je graag rauwe tomaten gebruiken in een gerecht, en smaken ze wat te flets? Dan heb ik een magisch ingrediënt voor je: zout. Na het snijden van je tomaat, kruid ze af met zout en laat ze een tiental minuten staan op een bord. Dep ze daarna even af met keukenpapier. Het zout haalt het overtollige vocht uit je tomaat, waardoor ze voller gaat smaken.

Tomaten sneller laten rijpen

Heb je enkele groenige tomaten die je snel wilt laten rijpen? Stop ze in een plastic, afsluitbaar zakje met een rijpe banaan of appel. Het ethyleen dat vrijkomt zorgt ervoor dat het rijpingsproces aanzienlijk versnelt!

Tomaten in de diepvries

Op het einde van dit boek geef ik enkele tips mee voor het verwerken van overtollige tomaten, zie pagina 145 - 155. Maar je kunt over-tollige tomaten ook gewoon in een zakje in de diepvries bewaren – zo blijven ze tot wel een jaar goed!


TIP: probeer eens de TikTok-frozentomato-hack. Rasp een bevroren tomaat over enkele plakjes mozzarella of burrata voor een heerlijke zomerse snack! Werk af met olijfolie en balsamicoazijn.




Tomaten zijn heerlijk gezond

‘Mange des tomates, mon amour. Mange des tomates, nuit et jour. Ça donne bonne mine, c’est plein de vitamines. Vitamines A B C, c’est bon pour la santé.’

uit: het lied Les tomates van Jack Ary

Tomaten bieden tal van gezondheidsvoordelen dankzij hun rijke samenstelling aan voedingsstoffen en antioxidanten. Een van de belangrijkste stofjes in tomaten is lycopeen, een helderrood carotenoïde dat huidveroudering tegengaat en ontstekingen remt. Dit antioxidant bevindt zich net onder de schil van de tomaat, waardoor ongepelde tomaten gezonder zijn dan gepelde tomaten. Verrassend genoeg neemt je lichaam lycopeen beter op wanneer je het verwarmt… zoals in tomatensaus. Hoewel vitamine C bij verhitting verloren gaat, neemt de aanwezigheid van lycopeen toe. Je zou dus kunnen stellen dat verse tomatensaus gezonder is dan rauwe tomaten.

Naast lycopeen bevatten tomaten ook belangrijke mineralen en vitamines zoals choline, foliumzuur, kalium en vitamine B6. Deze voedingsstoffen zijn gunstig voor je hart. Kalium helpt bijvoorbeeld je bloeddruk te reguleren, terwijl foliumzuur essentieel is voor de aanmaak van rode bloedcellen. Daarnaast zijn tomaten een uitstekende bron van vezels, vooral wat de schil en pitten betreft. Deze vezels, gecombineerd met het hoge vochtgehalte, bevorderen een gezonde spijsvertering en helpen constipatie te voorkomen. Ook daarom is het dus aan te raden om tomaten niet te pellen of te ontpitten. Tomaten bestaan tot slot voor ongeveer 95% uit water, waardoor ze ook bijdragen aan een goede hydratatie. Al betekent het vetoplosbare karakter van lycopeen dat je lichaam er in combinatie met een kleine hoeveelheid boter of olijfolie het meeste vocht uit kan opnemen.

Kortom, tomaten zijn een veelzijdige superfood, boordevol antioxidanten, mineralen, vezels en vitamines die bijdragen aan een optimale gezondheid.


Tomatenweetjes
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‘Knowledge is knowing a tomato is a fruit; wisdom is not putting it in a fruit salad.’

Miles Kingston, Brits journalist

• Fruit of groente? Botanisch gezien zijn tomaten vruchten, omdat ze zich ontwikkelen uit de bloei van een plant en zaden bevatten. Maar door hun smaakprofiel worden ze culinair vaak bij de groenten gerekend.

• Rijpingstrucje. Tomaten rijpen sneller wanneer je ze samen met een rijpe banaan bewaart. Bananen geven ethyleengas af, wat het rijpingsproces van tomaten versnelt.

• In verschillende jasjes. Er zijn wereldwijd meer dan tienduizend verschillende tomatenvariëteiten, variërend in kleur, vorm en grootte, van de kleine cherrytomaat tot de grote vleestomaat.

• Tomatenregenboog. Je denkt bij tomaten automatisch aan de kleur rood, maar tomaten zijn er in een regenboog van kleuren zoals geel, oranje, groen, paars en zelfs zwart. Elke kleur heeft zijn eigen unieke smaak en gezondheidsvoordelen.

• Monstertomaat. De zwaarste tomaat die ooit werd gekweekt, woog maar liefst 5,28 kilogram en had een diameter van meer dan 80 centimeter! Dit record werd gevestigd in de Verenigde Staten in 2022 en blijft een verbazingwekkende prestatie in de wereld van tuinieren.

• Tomaat in de ruimte. Tomatenzaadjes hebben het zelfs tot in de ruimte geschopt. In het internationale ruimtestation wordt onderzoek gedaan naar het kweken van voedsel aan boord, ook kerstomaten.

• Tomatenfeest. Elk jaar verandert het Spaanse stadje Buñol in een tomatenparadijs tijdens La Tomatina. Duizenden mensen komen samen om deel te nemen aan ,s werelds grootste en meest bekende tomatengevecht.

• Umami. Tomaten bevatten natuurlijke glutamine, wat hen een rijke, hartige umami-smaak geeft die veel gerechten naar een hoger niveau tilt.
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