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Onze buren van het Noorden zijn eigenlijk 
nog veel zieliger dan wij.
Als wij in Nederland nog genieten van 
een herfstzonnetje en in een vest door de 

gele en rode bladeren struinen, liggen grote delen van 
Scandinavië al onder een witte deken. 
En als onze kinderen al zonder jas uit school rennen, 
lopen de Scandinavische kinderen nog steeds op hun 
snowboots door een dikke laag sneeuw. 

Altijd maar wit. Altijd maar koud. Zo vaak donker. 
En tóch zo gelukkig!
Daar kunnen wij nog wat van leren!
We kunnen ons er tenminste door laten inspireren.
De ‘Scandi’s’ zijn kampioen in de vrolijkheid
vanbinnen zoeken.

De opa’s en oma’s van de Noren, Zweden en Denen 
hebben zoveel leukigheden bedacht. Het wordt de 
hoogste tijd dat wij die importeren. Gewoon, om veel 
meer te kunnen genieten van de winter en optimaal 
gebruik te kunnen maken van de zomer.

Ik denk weleens dat mijn heel verre voorouder 
eigenlijk een ruige Viking was, of tenminste een klein 
vrouwtje dat al die lange wintermaanden voor een 
vuurtje zat te breien en de hele dag koekjes bakte. 
Hoe kan ik anders verklaren dat ik zo gelukkig word 
van het Noorden? 

Voor je ligt een boek waar jouw dagelijks leven enorm 
van op zal knappen! Een boek vol maakbaar en betaal-
baar, maar vooral ook heerlijk eten uit het Noorden. 

Geen leven meer zonder fika (kijk meteen op p. 39). 
Nooit meer een winter zonder hygge (zie p. 97).
En dan is dit nog slechts het neusje van de letterlijke 
zalm.

Laat het je smaken!
Yvon 

Welkom
in het

NOORDEN

Welkom

NOORDEN
Ik denk weleens dat mijn heel verre voorouder
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OnTbIjT

Fattiga riddare
wentelteefjes met

cranberryjam en kwark

Bij ons in huis is het een ware strijd wie de wenteltee�es mag bakken! Het is zo eenvoudig dat 
zelfs de kinderen ze in een handomdraai op tafel zetten. Als het écht feest is gebruiken we ook 
weleens suikerbrood, dan is zo’n wenteltee�e net een taartje! Maar op een doodgewone door-

deweekse dag is het de ideale manier om de broodtrommel leeg te krijgen.

Ingrediënten
×   6 GrOtE EiErEn
×   4 El SlAgRoOm Of SoJaRoOm
×   2 Tl KaNeElPoEdEr
×    8 SnEeTjEs BrIoChEbRoOd VoOr EeN 

LuXeVeRsIe Of GeWoOn OuD BrOoD
×   25 G RoOmBoTeR
×    8 El KwArK, SkYr Of DiKkE YoGhUrT
×    2 El ZeLfGeMaAkTe CrAnBeRrYjAm (ZiE P. 186)
×   AhOrNsIrOoP/HoNiNg (OpTiOnEeL)

Bereiding
1) Klop de eieren met de room en de kaneelpoeder 
los. Week de sneetjes brood in het eimengsel. 
2) Laat een klontje boter smelten in de pan, maar laat 
de boter niet te bruin worden! 
3) Haal de boterhammen uit het eimengsel en laat 
ze even uitdruppen. Bak de boterhammen om en om 
goudbruin in de boter op matig vuur. Ze zijn klaar 
als ze stevig aanvoelen wanneer je er met je vinger 
op drukt. Het ei moet enigszins gestold zijn in de 
boterham. 

TIP 
Serve

er met een lepel kwark en een beetje cranberryjam.
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4 PeRsOnEn 15 MiNuTeN 4 PeRsOnEn 15 MiNuTeN
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Ingrediënten
×   1 L MeLk Of WaTeR
×   FlInKe SnUf ZoUt
×   160 G HaVeRmOuT
×   1 El KaNeElPoEdEr
×   4 El ZeLfGeMaAkTe CrAnBeRrYjAm (ZiE P. 186)
×   4 El HaZeLnOtEn, GeHaKt
×   4 El ZoNnEbLoEmPiTjEs
×   2 El PoMpOeNpItTeN
×   ExTrA MeLk, Om Te SeRvErEn

In het Noorden eten de mensen deze pap vrij zout. Aan die smaak moet ik altijd even
wennen, maar na een paar happen vind ik het heerlijk. Je kunt het zout ook prima achterwege 

laten of vervangen door honing om de pap een wat zoetere smaak te geven.

Ingrediënten
×   1 L MeLk
×   FlInKe SnUf ZoUt
×   8 El GrIeSmEeL
×   4 El GeZoUtEn BoTeR
×   1 El KaNeElPoEdEr
×    250 G RoDe BeSsEn 

Of GeMeNgD RoOd FrUiT

Benodigdheden
×   GaRdE

Bereiding
1) Breng de melk met het zout op middelhoog vuur 
aan de kook. Voeg het griesmeel in een stroompje 
toe terwijl je flink roert met de garde zodat er geen 
klontjes ontstaan. Laat 5 minuten zachtjes doorgaren 
tot de pap begint in te dikken. 
2) Smelt in de tussentijd de boter. Voor degenen die 
net als veel actieve Scandinaviërs houden van een 
stevig ontbijtje. Voor de gewone (vrouw)mensen is 
deze gesmolten boter een dikmaker. 
3) Schep de pap in kommen en schenk wat gesmol-
ten boter erover. Bestrooi met kaneelpoeder en 
serveer met verse bessen.

Kaurapuuro
zoute havermout met zaden, noten en pitten 

Mannapuuro
tarwegriespap met rode bessen 

Havermout kent ook in Scandinavië een enorme revival; er zijn in Stockholm zelfs eettentjes 
waar je niks anders kunt bestellen. Net als mannapuuro wordt ook deze pap behoorlijk zout 

gegeten. Bovendien maken ze de havermout vrij dik en serveren het dan met een scheut koude 
melk. Je kunt het zout natuurlijk achterwege laten of slechts een snu�e gebruiken en de pap 

dunner maken door wat minder havermout te gebruiken. 

Bereiding
1) Breng de melk met het zout en de havermout in een 
pan aan de kook. Kook 10 minuten zachtjes door. 
2) Schep de pap in kommen en bestrooi met wat 
kaneelpoeder. Schep er een lepel cranberryjam op en 
verdeel de noten en zaden erover. 
3) Serveer met een flinke scheut koude melk. Het is 
even wennen maar een grappige variant voor degenen 
die de dag dagelijks met havermout starten. 



HeT GrOoTsTe DeEl VaN OnS DaGeLiJkS EtEn ImPoRtErEn We. BaNaNeN
UiT BrAzIlIë, BoOnTjEs UiT SpAnJe En MuNt UiT MaRoKkO ViNdEn We HeEl 

NoRmAaL. Is HeT NiEt EeN GoEd IdEe Om EeNs EeN ‘MoMeNt’ Te ImPoRtErEn? 
EeN MoMeNt DaT OnZe NoOrDeRbUrEn Al HoNdErDeN JaReN Op De BeEn HoUdT

TiJdEnS De BaRrE EiNdElOzE WiNtErS.

TwEe KeEr PeR DaG. ’S OcHtEnDs Om 10 UuR En
’S MiDdAgS Om 15 UuR Is HéT MoMeNt. Ze NoEmEn HeT FiKa.

FiKa BeTeKeNt DaT Je BiJ ElKaAr KrUiPt. ThUiS, Op HeT WeRk, In EeN
ReStAuRaNt Of CaFé, ZeLfS BuItEn KaN HeT HeEl GoEd. ZeT LeKkErE KoFfIe Of 

ThEe, MeT NeT IeTs MeEr AaNdAcHt DaN NoRmAaL. DuS GeEn
ZaKjE EaRl GrEy In EeN ViEs PlAsTiC BeKeRtJe En GeEn OpLoSkOfFiE In
EeN Al GeBrUiKtE MoK. TrAkTeEr VeRvOlGeNs Op HeErLiJk GeUrEnDe

KaNeLbUlLaR Of KaRdEmOmBrOoDjEs. 
En DaN HeT BeLaNgRiJkStE.

StA EvEn StIl.

TeLeFoOn WeG, CoMpUtEr UiT En KlEtS, LaCh, MiJmEr MeT De MeNsEn Om Je 
HeEn. OnZe BoVeNbUrEn HeBbEn BeWeZeN DaT HeT WeRkT. Je WoRdT

Er PrOdUcTiEvEr, VrOlIjKeR éN GeLuKkIgEr VaN. In ZwEdEn StAaT HeT
BiJ VeEl WeRkNeMeRs ZeLfS In HuN CoNtRaCt. FiKa Is De LeUkStE

VeRpLiChTiNg DiE Je OvErKoMeN KaN!

BiJ DeZe OfFiCiEeL LaNgS AlLe DoUaNeS GeSmOkKeLd, ZoNdEr InVoErReChTeN, 
GrAtIs En VoOr NiKs BiJ JoU BiNnEnGeVlOgEn: FiKa!

LaAt Je InSpIrErEn DoOr TaL VaN ReCePtEn Om JoUw FiKa Zo LeKkEr,
GeZoNd Of UiTbUnDiG MoGeLiJk Te MaKeN.

Fika

En DaN n DaN 
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Lussebullar
gele saffraanbroodjes

Op 13 december vieren de Scandinaviërs 
Santa Lucia (zie ook p. 213), het feest van 

het licht. Jonge meisjes kleden zich in lange, 
witte jurken en op hun losse haren dragen

ze een kroon met brandende kaarsjes. (Kees-
je zou niets liever willen!) De traditie is dat

ze met een dienblad vol versgebakken, 
geelgekleurde sa�raanbroodjes en koekjes 

langsgaan bij oude mensen.

Ingrediënten
×    250 Ml MeLk
×   100 G BoTeR
×   25 G VeRsE GiSt
×   0,5 G SaFfRaAnDrAaDjEs
×   50 G SuIkEr
×   1 Ei, LoSgEkLoPt
×   500 G TaRwEbLoEm + ExTrA Om Te BeStRoOiEn
×   20 RoZiJnEn, Om Te GaRnErEn
×   1 Ei, LoSgEkLoPt, Om Te BeStRiJkEn

Benodigdheden
×   OvEn
×   BaKpLaAt
×   MiXeR MeT DeEgHaKeN

Bereiding
1) Verwarm de melk en de boter in een pannetje. Roer 
tot de boter helemaal gesmolten is. Zorg ervoor dat 
het mengsel handwarm (37 °C) is. Los de gist op in het 
melk-botermengsel. 
2) Plet de sa�raan in een vijzel en roer eveneens 
door het melk-botermengsel. Doe in een kom en voeg 
suiker, losgeklopt ei en tarwebloem toe. 
3) Kneed tot een soepel, elastisch deeg dat niet meer 
aan de kom plakt. Voeg zo nodig wat tarwebloem toe. 
Het deeg mag niet al te plakkerig zijn; je moet scho-
ne handen krijgen tijdens het kneden. Dit kneden is 
belangrijk want de gluten moeten ‘stretchen’ zoals dat 
zo mooi heet. Kneed minimaal 8 minuten met de hand. 
Het kneden kan ook in de keukenmachine, maar kneed 
het dan nog wel 2 minuten met de hand en controleer of 
het deeg elastisch en soepel is. Dek af met een schone, 
vochtige theedoek en laat ongeveer 45 minuten rusten 
en rijzen op een warme plek, maar absoluut niet op de 
verwarming, tot de omvang van het deeg verdubbeld is.
4) Kneed het deeg licht door op een met tarwebloem 
bestoven aanrechtblad. Het moet een licht, plooibaar 
en vrij los deeg zijn. Verdeel in twintig stukken en rol 
er vingerdikke rolletjes van ongeveer 20 centimeter 
van. Leg ze in een s-vorm op je bakplaat en laat ze nog-
maals 30 minuten rijzen onder een schone, vochtige 
theedoek.
5) Verwarm de oven voor tot 200 °C.
6) Bestrijk de broodjes met het losgeklopte ei en leg 
een rozijn in de opgerolde rand van de s. Bak de brood-
jes gedurende 6 tot 10 minuten midden in de oven 
goud- of beter gezegd, geelbruin!

20 StUkS 120 MiNuTeN, InCl. RiJzEn En BaKkEn120 MiNuTeN, InCl. RiJzEn En BaKkEn20 StUkS
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Ingrediënten
×   800 Ml MeLk
×   1 Tl PiMeNtBeSsEn, GeKrAaKt
×   1 KaNeElStOkJe
×   2 Cm VeRsE GeMbEr, In PlAkJeS
×   100 Ml SoJaSlAgRoOm Of SlAgRoOm (OpTiOnEeL)
×   4 El CaCaOpOeDeR
×   2 Tl KaNeElPoEdEr

Chocolademelk
met piment, kaneel en gember

Hoe lekker is het om na een lange wandeling jezelf te trakteren op een kop warme chocolade-
melk. Deze combinatie met piment, kaneel en gember is heel verrassend. Plots is het ook geen 

kinderdrankje meer, al vinden die van mij deze versie net zo lekker als het origineel. 

Bereiding
1) Verwarm de melk in een steelpannetje. Voeg 
piment, kaneel en gember toe. Laat 20 minuten 
trekken. Houd de melk net onder de kook. 
2) Klop eventueel de slagroom stijf en zet koel weg. 
3) Zeef de warme melk. Meng in een beker de 
cacaopoeder met een scheutje water. Voeg de warme 
melk toe en meng goed. 
4) Serveer de chocolademelk met een dot slagroom 
als je dat lekker vindt. Bestrooi met wat kaneelpoeder.

4 PeRsOnEn 30 MiNuTeN
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LuNcH

4 PeRsOnEn 20 MiNuTeN4 PeRsOnEn
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Zonnige venkelsalade
met sinaasappel, boekweit

en cottagecheese

Bereiding
1) Bereid de boekweit volgens de aanwijzingen op de 
verpakking. 
2) Leg de plakken sinaasappel op een schaal. Schaaf 
de venkel flinterdun met behulp van de mandoline of 
snijd heel dunne plakken met een scherp mes. Meng 
de venkel met de rucola en leg bij de sinaasappel. 
Strooi de boekweit erover. 
3) Maak een dressing van de olie en de dragonazijn. 
Voeg zoveel zeezout en peper toe als je lekker vindt. 
Sprenkel over de salade. 
4) Meng de cottagecheese met de muntblaadjes 
en wat peper. Leg op de salade en bestrooi met de 
hazelnoten.

Ingrediënten
×   200 G BoEkWeIt
×   3 SiNaAsApPeLs, GeScHiLd, In DuNnE PlAkKeN
×   3 VeNkElKnOlLeN
×   50 G RuCoLa
×   6 El PlAnTaArDiGe OlIe
×   2 El DrAgOnAzIjN
×   250 G CoTtAgEcHeEsE
×   10 MuNtBlAaDjEs, FiJnGeHaKt
×   20 G OnGePeLdE HaZeLnOtEn, GrOf GeHaKt
×   ZeEzOuT En PePeR

Benodigdheden
×   MaNdOlInE Of ScHeRp MeS





Fika in de
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8 PeRsOnEn 30 MiNuTeN + Ca. 120 MiNuTeN 
RiJsTiJd En BaKtIjD

Semmeltårta
roombroodjescake 

Ingrediënten
VoOr De CaKe
×   300 Ml MeLk
×   25 G VeRsE GiSt
×   1 Ei + 1 Ei, Om Te BeStRiJkEn
×   60 G SuIkEr 
×   SnUfJe ZoUt 
×   ½ Tl GeMaLeN KaRdEmOmZaAdJeS 
×   50 G BoTeR + ExTrA Om In Te SmErEn
×   600 G TaRwEbLoEm
×   PoEdErSuIkEr, Om Te BeStRoOiEn

VoOr De VuLlInG 
×   150 G AmAnDeLmOeS 
×   2-3 El MeLk 
×   500 Ml SlAgRoOm Of SoJaSlAgRoOm 

Benodigdheden
×   MiXeR MeT DeEgHaKeN
×   SpRiNgVoRm VaN Ca. 24 Cm Ø
×   BaKpApIeR
×   OvEn

In veel baksels uit het Noorden zit kardemom. Ik ben er verslingerd aan en gebruik het het 
liefste in alle taarten en broodjes, maar Pieter is faliekant tegen. In appeltaart bijvoorbeeld 
is kardemom verboden, vindt hij. Bij appeltaart krijgt hij daarom zijn zin, maar bij andere 

baksels zoals deze roombroodjescake probeer ik hem over te halen. Kardemom is goed tegen 
maagklachten en zuivert je adem. Dus toch maar weer een snu�e gebruiken? 

Bereiding
1) Verwarm de melk tot handwarm (37 °C). Kruimel 
de gist erin en roer tot de gist is opgelost. Voeg 1 ei, 
suiker, zout, kardemom en boter toe en mix. Voeg dan 
beetje bij beetje de tarwebloem toe. Meng tot een glad 
deeg. Kneed enkele minuten stevig door. Laat 60 
minuten rijzen onder een schone, vochtige theedoek 
en op warme plek, maar niet op de verwarming!
2) Smeer de springvorm in met boter en bekleed de 
bodem met bakpapier. Kneed het deeg nog een keer 
goed door. Vorm een bal en leg in de vorm zodat de 
bodem goed bedekt is. Snijd in 8 punten, maar snijd 
niet te diep (tot halverwege het deeg en niet tot op 
de bodem). Laat weer 30 minuten rijzen onder een 
schone, vochtige theedoek. 
3) Verwarm de oven voor tot 230 °C. 
Kwast wat losgeklopt ei over het deeg. Bak de cake 
20 tot 25 minuten in het midden van de oven. Laat 
helemaal a�oelen in de vorm.
4) Snijd de cake dwars doormidden met een lang 
scherp mes, zodat je acht punten krijgt maar de bodem 
een geheel blijft. 
5) Meng voor de vulling de amandelmoes met de 
melk en smeer dit op de bodem van de taart. Klop de 
slagroom op en verdeel over de amandelmoes. Leg de 
bovenste punten er weer op. Bestrooi met poedersuiker.
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‘Ik ben zo’n
Nederlander die 
zijn stemming af 
laat hangen van
het weer. Maar
laat ik nou eens 

denken zoals veel 
noorderburen 

doen; er bestaat 
geen slecht weer, 

alleen slechte
kleding!’



TIP
Mijn kinderen zijn niet dol

op blauwschimmelkaas.
Dus als ik dit gerecht voor ze

maak, vervang ik de schimmelkaas
door zachte geitenkaas.

××– –

Herfstige groentetaart
met paddenstoelen en
blauwschimmelkaas

Bereiding
1) Verwarm de oven voor tot 190 °C. 
2) Verhit 1 eetlepel van de koolzaadolie in een 
koekenpan en bak hierin de ui zachtjes aan. Voeg de 
pastinaak, wortel en knolselderij toe. Bestrooi met 
zout en peper en laat 20 minuten zachtjes stoven met 
het deksel op de pan.
3) Verhit de tweede eetlepel olie in een koekenpan en 
bak de paddenstoelen 5 minuten aan tot het meeste 
vocht verdampt is. Bestrooi met zout en peper.
4) Bekleed een taartvorm met het bladerdeeg. Bestrijk 
met een beetje van het geklutste ei. Prik gaatjes in de 
bodem met een vork. Bedek het bladerdeeg met de 
groenten. Verdeel de paddenstoelen erover.
5) Meng de eieren en de slagroom en voeg zoveel zout 
en peper toe als je lekker vindt. Giet dit mengsel over 
de groenten en paddenstoelen. Strooi de kaas en de 
tijmblaadjes erover. 
6) Bak ongeveer 35 minuten in het midden van de 
oven tot de taart goudgeel en gaar is. Serveer warm. 
Lekker met een eenvoudige groene salade ernaast.

4 PeRsOnEn 50 MiNuTeN

Ingrediënten
×    2 El KoOlZaAdOlIe Of AnDeRe PlAnTaArDiGe 

OlIe, Om Te BaKkEn
×   1 RoDe Ui, In AcHtEn
×    300 G PaStInAaK Of WoRtEl, Of HaLf Om 

HaLf, In DuNnE PlAkJeS
×   150 G KnOlSeLdErIj, In KlEiNe BlOkJeS
×   200 G GeMeNgDe PaDdEnStOeLeN, In StUkKeN
×   1 StUk BlAdErDeEg VaN Ca. 30 X 30 Cm
×   6 EiErEn, GeKlUtSt
×   50 Ml SlAgRoOm Of OnGeZoEtE SoJaRoOm
×   200 G BlAuWsChImMeLkAaS 
×   1 Tl TiJmBlAaDjEs
×   ZoUt En PePeR

Benodigdheden
×   OvEn
×   BaKpLaAt
×   BaKvOrM VaN Ca. 25 Cm Ø
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Vaak sta ik ’s ochtends voordat de kinderen 
naar school gaan al groenten te snijden en 
vlees te braden om dat dan vervolgens de 
hele dag in de oven te laten garen op 100 °C.  
Ik doe dat op een AGA-fornuis, maar dat kan 
natuurlijk in elke oven. Aan het eind van de 
dag als iedereen thuiskomt, dan ruikt het zo 
lekker. Zo simpel, maar o zo lekker! 

Ingrediënten
×   1 KiP
×   2 El PlAnTaArDiGe OlIe 
×   2 El BoTeR
×   2 WoRtElS, In StUkKeN
×   12 KlEiNe SjAlOtTeN
×   24 KaStAnJeChAmPiGnOnS
×   3 TeEnTjEs KnOfLoOk, In PlAkJeS
×   1 LaUrIeRbLaD
×   3 TaKjEs TiJm
×   400 Ml DrOgE WiTtE WiJn 
×   ZoUt En PePeR

Benodigdheden
×   OvEn
×   GrOtE BrAaDpAn MeT OvEnVaStE DeKsEl
×   KeRnThErMoMeTeR

Kipstoofschotel
met wortel, champignons,
tijm en laurier

Bereiding
1) Verwarm de oven voor tot 180 °C. 
2) Verhit de olie in de braadpan en voeg de boter toe. 
Bestrooi de kip met zout en peper. Bak de kip om en 
om mooi bruin. Haal uit de pan. Voeg alle groenten en 
kruiden toe en bak zachtjes 1 minuut aan. Leg de kip 
erbij met de borst omhoog. Schenk de wijn erbij en 
breng aan de kook. 

3) Doe het deksel op de pan en braad ruim 
60 minuten in de oven tot de kip helemaal gaar is. 
Ik doe dit vaak een beetje op gevoel, maar wil je 
het zeker weten: steek dan als een echte prof een 
kerntermometer tussen dij en karkas. De thermometer 
moet minimaal 75 °C aangeven.

××– –

4 PeRsOnEn 90 MiNuTeN

TIP Lekker met gekookte aardappelen of wat bruine rijst erbij.
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Ingrediënten
×   500 G RaBaRbEr, In KlEiNe StUkJeS
×   200 Ml WaTeR
×   2 Tl AnIjSzAaD
×   150 G VlOeIbArE HoNiNg Of AgAvEsIrOoP
×   200 Ml SoJaSlAgRoOm
×   1 ZaKjE VaNiLlEsUiKeR
×   300 Ml DiKkE YoGhUrT
×   3 GrOtE MeRiNgUeS, VeRkRuImElD
×   250 G GeMeNgD RoOd FrUiT

Benodigdheden
×   HaNdMiXeR Of GaRdE
×   GrOtE ScHaAl

Rabarbertoetje
met meringue

Dit is echt een feestelijk en luxueus gerecht. Ik meng de yoghurt met slagroom en
vanillesuiker; af en toe mag je jezelf eens flink verwennen. Mijn kinderen zijn altijd erg

tevreden als ik in zo’n bui ben. Wil je toch graag een gezondere versie, laat dan de slagroom 
en de vanillesuiker achterwege en gebruik wat extra yoghurt. Ik serveer dit gerecht altijd in 

een grote schaal in het midden van de tafel waar we dan met z’n allen gezellig uit lepelen. 

Bereiding
1) Doe de rabarber met het water en het anijszaad in een 
pan. Kook tot de rabarber zacht begint te worden. Breng 
op smaak met de honing (voeg meer of minder honing 
toe als je dat lekkerder vindt). Kook verder tot de 
rabarber uit elkaar gevallen is. Laat helemaal a�oelen. 
2) Klop de sojaslagroom met de vanillesuiker stijf. 
Schep de geklopte room door de yoghurt. 
3) Verdeel de yoghurt over een grote platte schaal. 
Schep de rabarber erop en kruimel de meringue 
erover. Versier met het gemengde rode fruit.

4 PeRsOnEn 20 MiNuTeN + AfKoElTiJd
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Gepickelde groenten
Op de keukentafel van het Noorden zal
altijd een potje groenten in het zuur staan. 
Heerlijk om te combineren met vlees of
vis óf gewoon bij een broodje. Het lekkere
is dat je in de winter nog steeds de zomer
op tafel hebt staan. Dit is een heel sterke 
pekel. Je kunt hier allerlei wortelgroenten 
ongekookt in pekelen. Snijd ze wel in heel 
dunne plakjes of reepjes. Ik pekel het liefst
verschillende soorten bieten, pastinaak, 
rammenas, wortel en radijs.

Ingrediënten
VoOr De PeKeL
×   300 Ml WiTtEwIjNaZiJn
×   200 Ml WaTeR
×   1 El MoStErDzAaD
×   1 Tl DiLlEzAaD
×   70 G KrIsTaLsUiKeR
×   2 El ZoUt, ZoNdEr JoDiUm 
×   1 LaUrIeRbLaD
×   4 JeNeVeRbEsSeN
×   3 PiMeNtBeSsEn

Benodigdheden
×   MaNdOlInE Of ScHeRp MeS

Bereiding
1) Doe alle ingrediënten voor de pekel in een pan en 
breng al roerend aan de kook. Zorg dat de suiker hele-
maal is opgelost. Haal van het vuur. Laat a­oelen.
2) Snijd de bieten of andere groenten in dunne plakjes 
met een mandoline of snijd heel dunne plakjes met een 
scherp mes. Doe ze in een gesteriliseerde pot en giet de 
pekel erover. Sluit goed af. Laat minimaal twee dagen 
intrekken voor gebruik.

15 MiNuTeN

op tafel hebt staan. Dit is een heel sterke 
pekel. Je kunt hier allerlei wortelgroenten 
ongekookt in pekelen. Snijd ze wel in heel 
dunne plakjes of reepjes. Ik pekel het liefst

VoOr Ca. 500 G
BiEtEn Of AnDeRe

GrOeNtEn
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KerstKerstKerstKerstKerst
Een boom in de kamer bij de open haard. Eentje in de keuken naast de Aga. Op de slaapkamer 

voor ’s nachts. Buiten voor het huis en de kinderen een klein nepboompje op hun kamer. 
Guirlandes voor de ramen. Dennentakken uit de tuin op de schouw en op de vensterbanken. 
Kransen, verlichte sterren en kaarsen, zo veel als maar mogelijk is. Adventskalenders aan de 

deuren, adventspoppen op de bank en adventskoekjes in de schaal op tafel. 

Ik moet bekennen, ik schaam me een beetje. Kom ik thuis van een reisje naar het buitenland 
zit er steevast iets voor kerst in de ko�er. Maar wie wil er nou niet een poppetje van een

Canadese houthakker in de boom? Of ballen met God Jul uit Denemarken? Of linten met
Merry Christmas uit Amerika?

Die zolder vol prachtige zooi transformeert ons huis tot een kerstparadijs. Weer een rede
om te denken dat mijn voorouders uit Scandinavië komen. Want daar zijn ze ook niet bepaald 

zuinig met lampjes, kerstmannen en rieten rendieren.

Om de paar jaar komt de hele familie bij ons en dan heb ik een waar excuus om ook helemaal 
los te gaan op de kersttafel. Lang voordat mijn broers en schoonzussen elkaar verdringen in de 
keuken rond de zelfgemaakte paté en pavlova heb ik het gestreken tafelkleed al bestrooid met 
verse dennenappels en glittersterren. Maar dat is van korte duur, want als alle vieze kinder-

handjes gaan smullen is het binnen de kortste keren een ontplofte bende. Maar lekker!

Als de familie eenmaal vertrokken is, blijk ik toch meer Hollander dan Scandiër. Want zij laten 
hun vrolijke troep zonder problemen hangen tot ver in februari. Het blijft er immers donker, 

koud en besneeuwd. Maar bij mij gooi ik op de ochtend van 1 januari alle dozen weer op zolder, 
omdat ik dan alleen maar wil dat het voorjaar begint!



Palsternakkakakku,
taart met pastinaak,

kardemomcrème
en hazelnoten

(zie p. 115)

Vlierbloesemcocktail
met champagne, alcoholvrije 

bubbels of spuitwater
(zie p. 207)

Gravad lax
op zelfgemaakt

knäckebröd
(zie p. 206)

Rosbief met
jeneverbessen, tijm en

mierikswortelroom
(zie p. 208)

Hasselback potatoes,
ingekerfde aardappelen
uit de oven (zie p. 209)

Regenboogpenen
met honingglazuur

uit de oven
(zie p. 210)
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Om SaMeN Te ViErEn
– SaNtA LuCiA ≠

Om SaMeN Te ViErEn
– SaNtA LuCiA ≠

Smultringer met pure
chocolade−kardemomdip

Bereiding
1) Verwarm de melk tot handwarm (37° C). Brokkel 
de gist in de warme melk. Roer en laat de gist oplos-
sen. Neem de mixer met kneedhaken. Voeg kristalsuiker, 
eieren, meel, kardemom en zout toe aan de melk. Mix 
3 minuten en voeg dan de boter toe. 
2) Kneed het deeg nog ongeveer 5 minuten met de 
hand door tot het glad en soepel is. Bedek de schaal 
met een schone, vochtige theedoek en laat het deeg 
ongeveer 30 minuten rijzen op een warme plek, maar 
absoluut niet op de verwarming.
3) Bestuif je aanrechtblad met wat tarwebloem en 
rol het deeg uit tot een dikte van 1 tot 1,5 centimeter. 
Druk er rondjes uit met de grootste steker. Maak 
een kleiner rondje in het midden met behulp van de 
kleinste steker.
4) Verhit de olie tot 180 °C. Frituur de smultringer tot 
ze goudbruin zijn. Draai ze af en toe voorzichtig om in 
het vet.
5) Doe de stukjes chocolade met de sojaslagroom en 
de kardemom in een pannetje en verwarm al roerend 
zachtjes tot de chocolade helemaal gesmolten is.
Dip de smultringer er voor de helft in en bestrooi de 
chocolade eventueel met nog wat anijszaad.

30 MiNuTeN + 30 MiNuTeN RiJsTiJd 10 MiNuTeN

Ingrediënten
×   150 Ml MeLk
×   20 G VeRsE GiSt 
×   150 G KrIsTaLsUiKeR
×   2 EiErEn
×    600 G MeEl VaN HaRd GrAaN 

(GrAnO DuRo TiPo 00)
×    2 Tl KaRdEmOmZaAdJeS, GeKnEuSd In 

De ViJzEl
×   1 Tl ZoUt
×   125 G BoTeR, Op KaMeRtEmPeRaTuUr
×   TaRwEbLoEm, Om Te BeStUiVeN
×   2 L PlAnTaArDiGe OlIe, Om In Te FrItUrEn
×   (PoEdEr)SuIkEr, Om Te BeStRoOiEn

VoOr De DiP
×   200 G PuRe ChOcOlAdE, In StUkJeS
×   100 Ml SoJaSlAgRoOm
×    2 Tl KaRdEmOmZaAdJeS, FiJnGeWrEvEn 

In ViJzEl
×    1 El AnIjSzAaD Om Te BeStRoOiEn 

(OpTiOnEeL)

Benodigdheden
×   MiXeR MeT KnEeDhAkEn
×    RoNdE KoEkJeSsTeKeRtJeS VaN 

OnGeVeEr 8 En 3,5 Cm Ø 
×   FrItUuRpAn

30 StUkS 4 PeRsOnEn

Bereiding
Kook de aardappelen met schil bijna gaar. Laat een 
beetje a�oelen en halveer. Leg op een bord met de 
haringen en bestrooi met de verse kruiden, blokjes 
komkommer en tuinkers. 

Ingrediënten
×    800 G NiEuWe AaRdApPeLkRiElTjEs
×    1X MaAl HeT ReCePt VoOr InGeLeGdE 

HaRiNg (ZiE P. 192) Of GeWoOn 4 ZuRe Of 
ZoUtE HaRiNgEn

×    1 BoSjE VeRsE KrUiDeN (PeTeRsElIe, 
BiEsLoOk, DiLlE, DrAgOn)

×    ½ KoMkOmMeR, In BlOkJeS
×    1 BaKjE TuInKeRs

Ingelegde haring met krieltjes,
komkommer en verse kruiden




