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INLEIDING

RECEPTEN

1. CRISPY CHICKEN BURGER MET BRIE & ABRIKOZENSAUS

2. TOAST SCAMPI

3. DAME BLANCHE MET CASHEWNOTEN

4. SPAGHETTI CORDON BLEU

5. CARPACCIO VAN ROSBIEF MET TRUFFELDRESSING

6. CHEESY-STUDENTENNOEDELS UIT DE OVEN

7. KOUDE PIZZA-PLAT MET BURRATA & TOMAAT

8. PAPRIKA-PASTINAAKSOEP

9. PINSA MET GEROOKTE ZALM, APPEL & AVOCADO

10. RAVIOLI MET RODE PESTO, COURGETTE & TOMAAT

11. TONIJNSALADE MET TARTAARDRESSING EN KRISPIES

12. DE BESTE AARDAPPELSALADE

13. SPAGHETTI MET CURRYROOMSAUS

14. GROENE CURRY MET PREI EN KIP

15. GEKARAMELLISEERDE HAM

16. MAC & CHEESE DELUXE (MET RIVIERKREEFTJES)
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17. WRAP-PIZZADRIEHOEK

18. AMERICAIN MET FRIETJES

19. MOZZARELLASALADE DELUXE

20. WORST MET AUBERGINE & TOMATENSAUS

21. CHEESEBURGER BOWL

22. PASTA MET BOCCASAUS (JELLES VERSIE)

23. POMPOENCURRY MET KIP

24. FETA UIT DE OVEN

25. FISHSTICKS MET RIJST EN PROVENÇAALSE SAUS

26. KIDSPROOF PASTASCHOTEL

27. LASAGNEPISTOLETS

28. OVENSCHOTEL MET KIPPENGEHAKT, COURGETTE, SPINAZIE & OVENKROKETJES

29. GENTSE SPITBURGER

30. GEMARINEERDE AARDBEIEN MET VANILLE-IJS & OLIJFOLIE

31. DE BESTE EIERSALADE

32. OVENBAKED CHEESE HOTDOGS
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33. PASTA AL OLIO

34. EXTRA PROTEÏNEBURGER

35. RIGATONI MET CAMEMBERT, SPINAZIE & ROOKWORST

36. SALADE MET SPEK-GEITENKAAS & SCAMPI

37. SPAGHETTI VOL-AU-VENTSTIJL

38. SUSHI-NACHOSCHOTEL

39. CHEESEBURGER MET MOSTERDSAUS

40. CHINESE GEBAKKEN RIJST UIT DE OVEN

41. ANANAS-KOMKOMMERSALADE MET GEVULDE PEPERTJES

42. GEMARINEERDE MADELEINTJES MET CHOCOLADE-MASCARPONE EN FRAMBOZEN

43. TACO TRAYBAKE

44. CAESAR-PASTASALADE

45. RUSTIEKE PUREE

46. APEROCHIPS MET GEITENKAAS, HAM & CHILIHONING

47. TRAYBAKE RIJSTSCHOTEL HAWAÏ

48. LUIEVENTENWATERZOOI
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49. RODE CURRY MET SCAMPI EN NOEDELS

50. WITTE PENS ‘CURRYWORST STYLE’

51. VARKENSHAASJE IN PINDASAUS MET KOOLMIX

52. KLASSIEKE GEHAKTSCHOTEL

53. SPECULOOSPUDDING

54. SCAMPI IN SMOKEY PAPRIKAROOMSAUS MET ORZO

55. SCHNITZEL MET TOMAAT & MOZZARELLA

56. WORST IN MADERASAUS

57. PASTA MET ZWEEDSE GEHAKTBALLETJES

58. KOUDE SCHOTEL MET ZALM

59. ITALIAANSE PITABROODJES MET PESTOMAYONAISE

60. BBQ CHICKEN BOWL
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Welkom in Snellere Jelle. Laten we dit boek voor het gemak ‘het vervolg op Snelle Jelle’ noemen. Dat het hier nu voor je neus ligt, is omdat het eerste boek enorm veel gebruikt, gedeeld, gekocht is door jullie. En zonder in een soort van CD-inleiding van Metejoor te belanden, toch nog even, voor de mensen op de achterste rij: bedankt daarvoor!

Meestal kan een tweede seizoen van een succesvolle blockbuster de verwachtingen niet inlossen, maar ik weet zeker dat dit boek daarin wél geslaagd is. Ik heb in het vorige gewoon nog niet alles kunnen vertellen.

Wie mij kent, weet dat ik best veel op sociale media zit. Ik zie wat jullie maken en posten en ik lees jullie berichten en feedback. Da’s veel waardevoller dan statistieken, aantal deelacties en likes op een video. Al die info heb ik in Snellere Jelle gegoten.

Comfortfood, gerechten die nog lekkerder en nog sneller klaar zijn (waarmee ik jullie niet wil motiveren om de chronometer boven te halen en te timen), die kind- en ‘manvriendelijk’ (ik heb vaak ‘mijn man lust dat opeens wel’ gehoord) en bij momenten ook feestelijk genoeg zijn om mee uit te pakken. Gerechtjes die je kunt samenvatten als ‘meng dit met dit en dit en eet smakelijk’ of die je in tien minuten voorbereidt en waarbij de oven de rest doet. Denk aan simpele pastasauzen en overheerlijke ovenschotels.

Plak Snellere Jelle maar vol met post-its en gebruik het als guideline tijdens het opstellen van je weekmenu. Laat me vooral online meegenieten van jullie week via foto’s en filmpjes. Dat is eigenlijk mijn enige feedback.



[image: ]



‘WIE SCHRIJFT ER EIGENLIJK UW RECEPTEN?’

Af en toe word ik getest op de kennis van mijn eigen boek. Een week voor ik dit schreef, kwam er een man naar mij toe die, door het hele AI-gedoe en de overload aan werkzoekende copywriters, niet kon geloven dat mijn vorige boek ‘artisanaal en bereid door de chef zelf’ was (om het in kooktermen te zeggen). Al mijn boeken, en ik denk dat ik dat al eens heb aangehaald, hebben een groot jaarboekgehalte. Als ik erdoor blader, kan ik perfect zien in welke fase van mijn leven ik op dat moment zat. Ik zie er mijn kinderen in opgroeien en ik zie mezelf groeien als chef.

De recepten in dit boek zijn gebaseerd op en geïnspireerd door mijn reizen, ontmoetingen, hoogtes en laagtes van het afgelopen jaar of ze gaan verder terug in de tijd, van een reis naar Sri Lanka tot een koude zalm op een triest plateau op een kerstavond in de jaren 90.

Snelle Jelle is er gekomen omdat mijn dagen drukker werden. Mijn kinderen werden wat groter en net zoals zij worstelden met de tafel van vier of het onderscheid tussen de lange ij en de korte ei (die zijn met twee tekens even lang, maar da’s een andere discussie), had ik ook nood aan snelle, korte, makkelijke gerechten.

In dit boek meer van hetzelfde. Deze gerechten heb ik dit jaar gegeten. Ze zijn er niet in functie van het boek of omdat ze deel uitmaken van een concept. Het zijn mijn gerechten. En nu ook die van jullie!
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RECEPTEN






CRISPY CHICKEN BURGER MET BRIE & ABRIKOZENSAUS



	VOOR 2 BURGERS

	+/- 15 MINUTEN





Van alle kazen is brie, volgens mij, de kaas die het meeste wordt gebruikt in flauwe woordspelingen. Ik heb ze allemaal al eens zien passeren op ‘tinternet, dus ik hou mijn handjes er netjes van af. Iets wat ik met deze snelle chicken burger zeker niet ga doen. Die combinatie met abrikozensaus! Un-brie-lievable!


INGREDIËNTEN


	2 kant-en-klare krokante kipburgers

	100 g brie, in plakken

	3 el mayonaise

	1 el mosterd

	1 el abrikozenconfituur

	2 hamburgerbroodjes

	¼ ijsbergsla

	1 grote augurk, of plakjes





BEREIDING


	Verhit een beetje boter of olie in een pan en bak de krokante kipburgers gaar.

	Leg de plakjes brie op de warme kipburgers en laat even smelten op laag vuur of met een deksel erop.

	Meng mayonaise, mosterd en abrikozenconfituur tot een glad sausje.

	Snijd de hamburgerbroodjes open en rooster ze kort in een pan of onder de grill/broodrooster.

	Beleg de bodem van elk broodje met de saus, een kipburger met gesmolten brie, sla en augurk.
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TOAST SCAMPI



	VOOR 2 TOASTS

	+/- 20 MINUTEN





Ik leerde dit gerecht kennen op Ven, een fietseiland in het zuiden van Zweden. Ik stapte binnen voor een koﬃe en twee ijsjes voor de kinderen en kwam buiten met de grootste toast met garnalen die ik ooit gezien had. Boterig, romig, garnalig, dillig… Ik heb vlekken op mijn pull van die middag, waar ik hongerig en mijmerend op terugkijk.


INGREDIËNTEN


	1 groentebouillonblokje

	+/-15 scampi, gepeld en schoongemaakt

	2 eieren

	2 el mayonaise

	¼ komkommer, in kleine blokjes

	1 lente-ui, alleen het groen, fijngehakt

	2 takjes dille, grof gehakt

	Citroensap naar smaak

	Peper en zout naar smaak

	2 dikke sneden brood

	Enkele blaadjes sla

	1 tomaat, in plakken

	Snufje cayennepeper





BEREIDING


	Breng een kleine pan water (500 ml) aan de kook met het bouillonblokje.

	Voeg de scampi toe en laat 3-4 minuten pocheren tot ze roze en gaar zijn. Schep uit het water en laat afkoelen. Schep 2 eetlepels kookvocht in een aparte kom voor de saus.

	Kook in hetzelfde water de eieren in 8-10 minuten hard. Laat schrikken onder koud water, pel en snijd in plakjes.

	Meng de mayonaise met 2 eetlepels kookvocht, komkommer, lente-ui en dille.

	Roer de scampi erdoor en breng op smaak met citroensap, peper en zout.

	Verhit boter in een pan en bak de sneden brood aan beide kanten goudbruin en krokant of toast ze in de oven of broodrooster.

	Leg op elke toast een blaadje sla, ei en tomaat. Verdeel de scampisalade erover en werk af met een snufje cayennepeper en extra dille.
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DAME BLANCHE MET CASHEWNOTEN



	VOOR 4 PERSONEN

	15 MINUTEN





Jullie zouden het intussen al moeten weten: ik ben geen grote dessertman. De drie pakken zelfrijzende bloem uit mijn kast hebben nog niet al te veel excursies gemaakt naar mijn werkblad. Mijn keukenrobot in de kelder heeft er, denk ik, vrede mee genomen dat hij, net als de gordijnen en lamellen, mee zal verkocht worden met het huis mocht ik ooit verhuizen. Maar een dame blanche, JA! Daar is niets aan, en zo lekker!


INGREDIËNTEN


	100 g gezouten cashewnoten

	2 el honing

	200 g zwarte chocolade

	200 ml volle room

	1 pot vanille-ijs





BEREIDING


	Verwarm de oven voor op 180 °C.

	Meng de gezouten cashewnoten met de honing en spreid ze uit op een met bakpapier beklede bakplaat. Zet 8 à 10 minuten in de oven tot de noten goudbruin en gekaramelliseerd zijn. Laat afkoelen en hak grof.

	Breek de chocolade in stukjes en doe samen met de room in een hittebestendige kom. Verwarm in de microgolfoven in korte beurten van 30 seconden. Roer tussendoor telkens goed door, tot er een gladde, warme chocoladesaus ontstaat.

	Verdeel het vanille-ijs over de kommetjes. Lepel de warme chocoladesaus royaal over het ijs en werk af met de gekaramelliseerde cashewnoten.
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