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BON BINI, WELKOM

Ruim twintig jaar geleden verruilde ik het grijze Nederland voor het tropische Curacao en het was
liefde op het eerste gezicht. De azuurblauwe zee, een dagelijkse dosis zon, vriendelijke mensen en
hutjes op het strand met verse vis. |k voelde me direct thuis.

Hoewel ik was opgeleid als jurist, besloot ik mijn passie voor koken achterna te gaan en begon
een cateringbedrijf. Aanvankelijk serveerde ik vooral de mediterrane gerechten waarmee ik als
Brabantse bourgondiér was opgegroeid, maar langzaamaan werd mijn palet meer en meer beinvioed
door de Caribische smaken om me heen. Ik begon smaakvolle en kleurrijke lokale ingrediénten aan
mijn gerechten toe te voegen: zongerijpt fruit, heerlijke groenten, geurige kruiden en een grote
verscheidenheid aan tropische vis. Terwijl andere chefs vasthielden aan de traditionele Caribische
recepturen, raakte ik geinspireerd om nieuwe manieren te vinden om deze ingrediénten te gebruiken
en innovatieve en spannende gerechten te maken.

Vandaag de dag vormt deze moderne Caribische keuken de kern van mijn bedrijf en is ze onderdeel
van mijn dagelijks leven. |k overleg met gepassioneerde boeren op het eiland, bezoek verscholen
plantages, ga op jacht met de mannen, of zoek naar zeewieren op een verlaten strand. Curacao
vormt een continue bron van inspiratie. Van de majestueuze cactusbomen, de overvioed aan
kleurrijke eetbare bloemen, drukke lokale markten, tot de kuddes vrolijke geiten.

Dit boek biedt culinaire inspiratie voor zwoele zomeravonden, intieme diners met vrienden en familie
of een luie dag aan het strand. Je waant je direct op een Caribisch eiland waar je het leven viert
met lekker eten en goed gezelschap. Ontdek de diversiteit en de mogelijkheden van de Caribische
keuken en trakteer jezelf op een vleugje tropische passiel!
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ONTBIJT & LUNCH

De zon komt op, er ruist een frisse bries door de palmbomen en de vogels
tjilpen op de achtergrond. Een nieuwe dag breekt aan en de wereld ontwaakt.
Tijd voor ontbijt met krokante granola, vers fruit of iets zoets. Pluk de dag,

want dit is het eilandleven.
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NOTENGRANOLA

Al van kinds af aan eet ik granola, maar ik kocht het altijd in de winkel. Pas onlangs ben
ik het zelf gaan maken. Een kleine waarschuwing is wel op zijn plaats als je aan de slag gaat
met dit recept: je wilt nooit meer granola uit een pak. Nooit meer.

Ik eet dit graag als ontbijt met Griekse yoghurt, parchita (onze lokale passievrucht) en
een beetje honing.

ONTBIT & LUNCH

VOOR 700 GRAM

200 g geschaafde amandelen
125 g pecannoten

125 g walnoten

60 g pompoenpitten, gepeld
40 g ongezoete geraspte kokos
3 el chiazaadjes

2 el lichtbruine basterdsuiker
60 ml honing

3 el kokosolie, gesmolten

1tl gemalen kaneel

Verwarm de oven voor op 175 °C. Meng alle
ingrediénten in een kom en verdeel over een
bakplaat.

Bak 25 minuten in het midden van de oven
tot de granola goudbruin en krokant is.
Schep halverwege de baktijd alles even om.

Laat volledig afkoelen en bewaar in een
weckpot of luchtdichte trommel.






OP ZOEK NAARVERSE INGREDIENTEN

In de velden vol gewassen voel je de dynamische sfeer van het
boerenleven op het eiland. Hier groeien de lokale groenten en
hangt tropisch fruit aan de bomen. Hier worden dieren liefdevol
grootgebracht en ontstaan ideeén voor nieuwe recepten op basis van

plaatselijke ingrediénten. Hier proef je de pure smaken van de Cariben.
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/OETE-AARDAPPELFALAFEL

Ik ben dol op falafel. Als ik in Amsterdam ben haal ik steevast zo’'n heerlijke grote pita
gevuld met knapperige falafel, ingemaakte groenten, knoflooksaus en chilipepers.
Op Curacao is er helaas nog geen foodtruck met Caribische falafel: een gat in de markt,
denk ik, ik krijg nu al trek! Mocht ik je op een idee gebracht hebben, zet dan in elk geval ook
deze versie met zoete aardappel en quinoa op de kaart. Want die is goddelijk.

VOOR 4 PERSONEN

400 g zoete aardappel, geschild en grofgeraspt
60 g pompoenpitten, gepeld

25 g peterselie

25 g koriander

1 el jalaperio, gehakt

4 teentjes knoflook

Y2 el gemalen komijn

1tl gemalen koriander

1tl zout, of meer naar smaak

175 g gekookte quinoa (60 g ongekookt)
35 g kikkererwtenmeel

plantaardige olie, om te frituren

Om te serveren

4 pitabroodjes

15 g gemengde sla

50 g rode ui, in dunne ringen
15 g koriander
koriander-tahinisaus (blz. 185)

OP ZOEK NAAR VERSE INGREDIENTEN

Pureer de zoete aardappel, pompoenpitten,
peterselie, koriander, jalapefo, knoflook,
kruiden en het zout in een keukenmachine.
Schep de quinoa en het kikkererwtenmeel
erdoor en breng op smaak.

Rol kleine balletjes van 35 gram elk.
Verwarm de olie tot 175 °C. Bak de
falafelballetjes in porties tot ze knapperig
en bruin zijn, ongeveer 3-4 minuten. Laat
uitlekken op keukenpapier.

Snijd de pitabroodjes open. Verdeel de
falafel, sla, rode ui en kruiden over de
broodjes en serveer met een flinke schep
koriander-tahinisaus.









SPAGHETTI MET WARMOESPESTO

Warmoes - of snijbiet - wordt veel gebruikt in de Caribische keuken, met name

in stamppotten. Deze warmoespesto vind ik heerlijk; hij heeft zelfs een vollere smaak dan

de traditionele basilicumpesto. Als je een portie in de vriezer bewaart, heb je het

belangrijkste ingrediént voor deze smakelijke doordeweekse maaltijd altijd bij de hand.

De bladeren van warmoes zijn vrij stevig. Daarom raad ik je aan om ze eerst even te

blancheren.

VOOR 4 PERSONEN

150 g warmoes, gewassen, stengels en
middennerf verwijderd

2 teentjes knoflook, grofgehakt

20 g pinda’s, geroosterd

125 ml extra vierge olijfolie

50 g Parmezaanse kaas, geraspt

sap van 1limoen

zout en peper

500 g spaghetti

Om te serveren

extra vierge olijfolie

versgemalen zwarte peper en zout
Parmezaanse kaas

Blancheer de warmoes 2 minuten in kokend
water en schep direct over in een kom met
ijswater. Giet af en knijp met je handen het
water eruit. Pureer de warmoes, knoflook,
pindad’s, olie, kaas en het limoensap in
een keukenmachine tot een gladde pesto.
Breng op smaak met zout en peper. Schep
de pesto in een grote kom.

Breng ondertussen een pan met ruim
water aan de kook. Voeg een flinke snuf
zout toe als het water kookt en doe de
spaghetti in de pan. Roer los en kook de
spaghetti al dente. Schep de pasta met
een tang rechtstreeks uit de pan in de kom
met pesto en meng door elkaar. Breng op
smaak met een scheutje goede olijfolie,
versgemalen zwarte peper, zout en nog wat
extra geraspte Parmezaanse kaas.

OP ZOEK NAAR VERSE INGREDIENTEN
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