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Waar de meeste jonge meis-
jes hun toekomst als juf,
brandweervrouw of piloot
zien wist ik al heel snel dat
ik ‘iets met reizen’ wilde
gaan doen. |k ben opge-
groeid met Floortje Des-
sing op televisie. Worden zo-
als zij was mijn droom. Reizen naar nog niet
ontdekte bestemmingen, ieder fotomoment
pakken en aan het einde van mijn leven kunnen
zeggen dat ik écht de hele wereld over heb ge-
reisd. De tweede Floortje Dessing ben ik niet
geworden (en dat gaat ook niet meer gebeu-
ren), maar als twintiger kan ik wel zeggen dat ik
inmiddels al aardig wat van de wereld heb ge-

zien.

Ik was vier jaar toen mijn ouders me voor het
eerst mee op reis namen naar het buitenland.
Zeven toen ik voor het eerst in het vliegtuig zat
en negentien toen ik voor het eerst in mijn een-
tje voor langere tijd naar een verre bestemming
vertrok. De wereld ontdekken is me met de pap-
lepel ingegoten. Er zijn maar weinig dingen
waar ik zo mijn ei in kwijt kan als in reizen. Op
eten na dan. Want eten en reizen gaan voor mij

hand in hand.
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Toen ik op achttienjarige leeftijd van het vwo af-
kwam ging ik Hoger Toeristisch & Recreatief
Onderwijs studeren. Uiteraard vooral omdat ik
wat van de wereld wilde zien. |k studeerde uit-
eindelijk af op Eventmanagement, omdat mijn
hart toen vooral bij het organiseren lag. Maar
inmiddels ziet mijn leven er compleet anders uit
dan ik me in die tijd had voorgesteld.

In 2011 richtte ik de foodblog OhMyFoodness
op. Van kinds af aan vind ik koken leuk (en eten
ook, mijn lievelingsmaaltje als dreumes was kip-
saté!) en ik wilde daar iets mee doen. Hobbyma-
tig dan, hé. Het is nooit mijn doel geweest om
van OhMyFoodness iets commercieels te maken.
Maar door de stijgende bezoekersaantallen en
de veranderende technologie werd dat onont-
koombaar.



Inmiddels is OhMyFoodness alweer een paar
jaar mijn fulltimebaan en ik kan me geen leukere
baan voorstellen. Maar het bloed kruipt waar
het niet gaan kan. Ik miste het zien van de we-
reld, het feit dat reizen en de hospitality-indus-
trie een wezenlijk onderdeel zijn van mijn dage-
lijks leven. Sinds 2014 gaat OhMyFoodness dan
ook door het leven als Food & Travelblog, waar-
op ik dagelijks inspiratie deel op het gebied van
eten én reizen. Denk aan talloze recepten, eet-
dagboeken en kookvideo's, maar ook aan reis-
verslagen, reisfoto's en hotspots in het buiten-
land. OhMyFoodness is Sabine ten voeten uit.
En dat geldt ook voor het boek dat je nu voor je
hebt liggen.

Anderhalf jaar voor de lancering van Reishonger
bracht ik mijn eerste kookboek uit: het Guilty
Pleasures Kookboek. Toen al was ik ervan over-
tuigd dat geen enkel boek meer mij zou kunnen
zijn dan dat boek. Toch ben ik daar nu voorzich-
tig op teruggekomen, want Reishonger, in de
vorm zoals je het nu leest, is écht Sabine. Het
zijn mijn favoriete internationale gerechten, ge-
combineerd met mijn reisverhalen, persoonlijke
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reisfoto’s en mijn liefde voor de wereld. Ik denk
dat er geen beter middel is om de cultuur van
een land te leren kennen dan door lokale ge-
rechten. Ik hoop dat ik je via de recepten in dit
boek kennis kan laten maken met een aantal van

de landen die ik heb bezocht.

Het afgelopen jaar heb ik besteed aan het se-
lecteren van de gerechten, het schrijven van de
recepten, koken, fotograferen, uittypen van er-
varingen en het opduiken van oude reisfoto’s.
Met Reishonger als resultaat. Het is spannend
en bijzonder dat zoiets persoonlijks nu bij jou
thuis ligt. Maar ik hoop dat deze persoonlijke,
culinaire reisgids je zal inspireren. Of je er nu
daadwerkelijk op uit trekt om de wereld te ont-
dekken of dat je wereld bij jou in huis haalt met
de 65 recepten die Reishonger rijk is.

Eat well, travel often. )
X 5 abie

Ps. Vergeet jouw ervaringen met
Reishonger niet met me te delen

via #reishongerkookboek!
Mailen mag natuurlijk ook:

sabine@ohmyfoodness.nl

@ohmyfoodnessnl
OhMyFoodnessNL
@ohmyfoodnessnl

OhMyFoodnessNL

Sam="

—-——




Al best lang geleden maakte ik kennis met
Indonesié. Via mijn geschiedenisboek wel te
verstaan. Mijn eindexamen ging namelijk
over onder andere de VOC. Super interes-
sant vond ik dat, het was een van mijn lieve-
lingsonderwerpen. Nog boeiender werd het
toen een klasgenoot verkondigde dat zijn
opa en oma Indisch waren en dat ze in het
weekend vaak Indisch aten. Wat, kan dat?
Echt? Je moet begrijpen dat mijn eigen fami-
lie oer- en oer-Hollands is. Ik ben opgevoed
met aardappels, groenten en vlees. Nasi en
bami haalden wij bij de Chinees om de hoek.
Wist ik veel dat er ook nog zoiets was als écht
Indisch eten.

Een paar jaar geleden vertrokken mijn ou-
ders voor het eerst naar het Indische eiland
Bali. Ze gingen daarna nog vier keer. Hun
liefde voor het eiland bleek zé groot dat ze
zich niet konden voorstellen zich ergens an-
ders zo thuis te voelen als daar. Mazzelaars
als we zijn werden mijn vriend Tim en ik door
mijn ouders meegenomen naar Bali. Ik moest
even wennen, want als je Thailand, Cambod-
ja en Vietnam hebt gezien, is Indonesié echt
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heel anders. Maar achteraf begrijp ik wel
waarom mijn ouders zo weg zijn van Bali. Wat
is het een fantastisch, groen eiland. De laat-
ste jaren is het stukken toeristischer gewor-
den, maar als je goed zoekt, vind je er nog
steeds het echte, authentieke Bali.
En laat ik vooral het eten niet vergeten. Mijn
hemel, wat zijn wij ons te buiten gegaan in
Indonesié. Drie weken lang dagelijks buiten
de deur lunchen én dineren. En dat voor een
prikkie, hé! Net als in veel andere Aziatische
landen is ook het eten in Indonesié niet duur.

In dit hoofdstuk deel ik mijn vijf favoriete In-
dische gerechten met je. Het grote voordeel
van de Nederlandse band met Indonesié is
dat veel ingrediénten uit die keuken makke-
lijk bij ons verkrijgbaar zijn. Maar omdat niet
iedereen een Indische opa of oma heeft,
hieronder even een verklarende woorden-
lijst. Dan kun je tenminste een beetje je weg
vinden in de toko.

. djer0ek POeroet -
A * djinten
* gulu djawa
g ketoembar
* koenijit

komijnzaaq

Palmsuiker
koriande,.zaad
geelworte|
galangaworte|
rode peper

Cltroengras

* laos
* lombok
* sereh

* trassj
Qarnalenpasta

kaffir limoenblaadjes









Net als Nasi Goreng zul je saté (of satay) ook vrijwel overal in Indone-
sié tegenkomen. In verschillende varianten overigens. Saté ayam van
kip of saté babi van varkensvlees zijn de meest voorkomende. Altijd
geserveerd met pindasaus, door ons in Nederland vaak satésaus ge-
noemd. Dat is overigens best wel dom, want satésaus kan namelijk
elke saus zijn die bij saté wordt geserveerd. Als je Indonesiérs vraagt
naar sataysauce, zullen ze je hoogstwaarschijnlijk een beetje gek
aankijken. Pindasaus it is. In Indonesié worden de meeste sateetjes
bereid op houtskool. Als je mazzel hebt, worden de satéstokjes zelfs
op een mini-barbecue gepresenteerd. Vooral vriend Tim werd daar
heel gelukkig van. Het gaf hem waarschijnlijk het idee dat hij zelf nog

enigszins kon optreden als grillmeister.

« Meng voor de saté ayam alle ingrediénten door elkaar. Leg daar de
reepjes kippendij in en laat de kip minimaal 24 uur marineren voor een
optimale smaak. Laat ondertussen de satéstokjes weken in koud water.

+ Rijg de gemarineerde stukjes kippendij op de satéstokjes en grill de
saté, bij voorkeur op de barbecue. Bij gebrek aan beter werkt een grill-
of koekenpan ook prima.

« Doe voor de pindasaus alle ingrediénten bij elkaar in een steelpannetje.
Roer het geheel goed door met een garde en verwarm de saus tot de
gulu djawa is gesmolten.

« Serveer de saté ayam met de pindasaus.

Ingrediénten

Voor de saté

1 ui, gesnipperd

2 teentjes knoflook,
fiingehakt

50 ml ketjap manis

1 tl sambal oelek

1/, tl ketoembar

1/, tldjinten

1/, cm djahé

400 g kippendijfilet,
in dunne reepjes

8 satéstokjes

Voor de pindasaus

6 el grove pindakaas

1/, el sambal oelek

1 el gulu djawa

1cmlaos

sap van een halve citroen
1 el ketjap manis

125 ml kokosmelk

I/, tlgemberpoeder

Indonesié | 9
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50 STUKS Ingrediénten

50 gyozavellen

400 g varkensgehakt
150 g Chinese kool

1 bosuitje

1 teentje knoflook
1cmgember

1 tl sesamolie

1 el zoute sojasaus
snuf zout
zonnebloemolie

50 ml water

10| Japan

Gyoza méést een plek krijgen in Reishonger: het is namelijk mijn favo-
riete Japanse warme snack - en dat was het al ver voordat ik naar
Japan ging. lk bestelde het voor het eerst in een all you can
eat-sushirestaurant en later nog een keer bij Izakaya in Amsterdam.
Als je overigens een keer écht goed Japans wilt eten in Nederland,
ga dan naar lzakaya. Je moet even diep in de buidel tasten, maar de
chefs van dit restaurant doen magische dingen met het eten.

Toen ik in Japan was bestelde ik gyoza bij vrijwel iedere maaltijd. le-
der restaurant maakt het net even anders, wat je vooral terugziet in
het formaat, want qua vulling is gyoza vrijwel altijd hetzelfde. Trek
een uurtje uit voor het vouwen van de gyoza, dat vergt namelijk enige
oefening. Maar als je dat eenmaal achter de rug hebt, geniet je bin-

nen 10 minuten van deze goddelijke snack.

+ Laat de gyozavellen ontdooien. Doe het varkensgehakt in een diepe kom.

- Doe de overige ingrediénten, met uitzondering van de zonnebloemolie
en het water, in de kom van een foodprocessor en maal dit tot een fijn
mengsel. Mocht je geen foodprocessor hebben, dan kun je ook alle
ingrediénten fijnsnijden. Schep het groentemengsel bij het varkens-
gehakt in de kom en kneed dit goed door.

« Houd een gyozavelletje in je hand en leg in het midden een theelepel
van het gehaktmengsel. Dip met je vinger in een beetje water, maak het
buitenste randje van het gyoza-vel nat en vouw daarna het velletje dicht,
over de gehaktvulling heen. Plooi vervolgens het pakketje langs de
rand, zoals een geplooide rok.

+ Verhit een beetje zonnebloemolie in een grote hapjespan. Leg hier de
gyozain en bak ze tot de onderkanten bruin zijn. Schenk dan 50 milliliter
water in de pan en doe direct de deksel erop. Stoom de gyoza in 5 minuten
gaar.

- Serveer de gyoza met sojasaus of met een mixje van sojasaus en mirin.









Brood wordt niet veel gegeten in Azié. Mensen ontbijten, lunchen en
dineren er met rijst of noedels. Dus toen ik er lucht van kreeg dat een
typisch Vietnamees gerecht brood als basis had, was ik blij verrast.
Banh Mi zijn Vietnamese broodjes en die zijn me toch een partijtje
lekker! Ze zijn er in talloze variaties. Bij District A in Amsterdam kun
je heel lekkere Banh Mi krijgen (en nog veel meer authentieke Viet-
namese gerechten trouwens, maar zelf maken is ook heel leuk en
makkelijk om te doen. Voor Reishonger maakte ik een variant met
speklapjes, want ik vind maar weinig dingen lekkerder dan krokant,

gemarineerd spek.

+ Roer alle ingrediénten voor de vleesmarinade voor elkaar. Leg de spek-
lapjes in de marinade en laat ze minimaal 4 uur in de koelkast marineren.
Bak vervolgens de speklapjes in een droge koekenpan krokant en gaar.
Snijd ze in grove stukken.

+ Snijd de pistoletjes doormidden en besmeer de onderkant met mayo-
naise. Verdeel hier de plakjes komkommer overheen, gevolgd door de
gebakken speklapjes. Schep een eetlepel tafelzuur over de speklapjes.
Garneer de broodjes met rode peper en verse koriander en serveer ze
terwijl het vlees nog warmis.

%

Ingrediénten 4 BROODJES

Voor het vlees en de
marinade:

4 speklapjes

2 el ketjap manis

1 el palmsuiker

1 el sesamolie

2 teentjes knoflook, geraspt

1 el vissaus

1 cmgember, geraspt

Voor de broodjes
(per broodje)
1 wit pistoletje
1 el mayonaise
6 plakjes komkommer
1 speklapje
1 el tafelzuur (bijv. atjar)
1/, rode peper, in ringen

verse koriander

Vietnam | 13



12 STUKS Ingrediénten

Voor de soezen:

100 ml volle melk

50 g ongezouten
roomboter

snuf zout

50 g bloem

2 eieren

Voor de banket-
bakkersroom:

700 ml volle melk

100 g kristalsuiker

6 eidooiers

80 g maizena

merg van 1 vanillepeul

Voor het chocolade-
glazuur:

300 g pure chocolade

50 g ongezouten

roomboter

En verder:

2 pistachenootjes,

fiingeraspt

14 | Frnkrijk

Begin met het maken van de banketbakkersroom. Verwarm de melk sa-
men met de helft van de suiker in een pannetje. Klop ondertussen de
eidooiers samen met de maizena, de rest van de suiker en het vanille-
merg op.

Schenk de helft van de opgewarmde melk bij het eimengsel terwijl je
met een garde blijft kloppen. Schenk vervolgens alles weer terug in de
pan. Kook de banketbakkersroom onder continu doorroeren op laag
vuur tot het dik is geworden (de garde moet er bijna in kunnen blijven
staan). Laat de banketbakkersroom volledig afkoelen in de koelkast.
Verwarm voor de soezen de oven voor op 180°C en bekleed de bak-
plaat met een vel bakpapier.

Doe de melk, de boter en het snufje zout in een steelpannetje. Breng dit
zachtjes aan de kook en verhit het geheel tot de boter gesmolten is.
Voeg vervolgens de bloem toe en roer dit met een houten lepel krach-
tig tot een bal. Voeg, terwijl je krachtig blijft roeren, de eieren een voor
een toe tot het een glad beslag is geworden.

Schep het soezendeeg in een spuitzak en spuit langwerpige stroken
van 1 cm breed en 5 cm lang op de bakplaat. Zorg voor voldoende tus-
senruimte, de soezen zetten uit in de oven. Bak de soesjes 15-18 minu-
ten in het midden van de oven tot ze goudbruin en gaar zijn. Laat volle-
dig afkoelen.

Snijd de soezen voorzichtig met een broodmes over de lengte doormid-
den. Schep de banketbakkersroom in een spuitzak en spuit de banket-
bakkersroom op de onderste helften van de soezen. Leg de kapjes er
weer bovenop.

Smelt voor het chocoladeglazuur de chocolade en de boter in een pan-
netje. Schenk het glazuur over de eclairs en garneer ze met de geraspte

pistachenootjes.
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Kook de aardappelen in ruim voldoende water gaar. Stamp ze fijn met
een stamper en roer de eidooiers en het snufje zout er doorheen. Laat
de aardappelen volledig afkoelen en kneed ze vervolgens met behulp
van de bloem tot een soepel deeg.

Fruit voor de vulling de ui aan in een koekenpan. Bak het gehakt mee en
breng de vulling op smaak met pimentpoeder.

Verdeel het dumplingdeeg in gelijke delen en rol deze uit tot een ronde
plak van zo'n 10-15 cm doorsnede. Schep een eetlepel of twee van de
gehaktvulling in het midden van het deeg. Vouw de dumpling vervol-
gens dicht en rol ze met je handen tot een bal. Kook de dumplings in
8-10 minuten in kokend water gaar.

Maak ondertussen de rode bessensaus. Doe hiervoor de besjes samen
met de suiker en een paar eetlepels water in een steelpannetje. (Hoe
meer water, hoe dunner de saus wordt.) Breng aan de kook en laat de
saus zachtjes doorkoken tot de suiker volledig is opgelost.

Smelt voor de roomsaus de boter in een andere pan. Voeg de bloem toe
en bak deze 2-3 minuten mee. Schenk terwijl je met een garde blijft
roeren de melk in de pan. Laat zachtjes koken tot de saus de gewenste
dikte heeft. Breng de saus op smaak met piment, peper en zout.

Serveer de warme Kroppkakor met de rode bessen- en roomsaus.

Ingrediénten 8/10 STUKS

Voor de aardappel-

dumplings:

750 g kruimige
aardappelen, geschild

2 eidooiers

snuf zout

300 g bloem

Voor de vulling:

1 ui, gesnipperd

300 g varkensgehakt
1/, tl pimentpoeder

Voor de rode bessensaus:
250 g rode bessen
150 g kristalsuiker

paar el water

Voor de roomsaus:

15 g ongezouten roomboter
15 g bloem

125 ml volle melk

1/, tl pimentpoeder

peper en zout

Scandinavié | 17
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Wanneer ik in het buitenland ben, heb ik maar
één regel: ik wil zo lokaal mogelijk eten. En dat
is soms een stuk minder makkelijk dan je zou
verwachten. Zeker op plekken waar veel toeris-
ten komen, kan het heel lastig zijn om authen-
tiek te eten. Die zogenaamde tourist traps vind
je tegenwoordig namelijk overal.

Ook kan ik me voorstellen dat het soms eng is.
Het zit niet in onze aard om bij een restaurant
te gaan zitten dat er niet herkenbaar uit ziet.
Resto’s met plastic stoeltjes en tafeltjes zul je in
Nederland niet zo snel zien. En dat terwijl je
juist daar vaak het lekkerst kunt eten. Ben je
net zo'n foodie als ik en wil je héél graag de
lokale keuken van een land ontdekken, dan heb
je wellicht iets aan onderstaande tips:

* De meest voor de hand liggende tip: bereid je
voor védrdat je op reis gaat. Tegenwoordig zijn
er zoveel travel- en foodblogs, dat je via Google
vast wel een artikel tegenkomt over de hotspots
in het land waar jij heengaat. Ook Tripadvisor is
een goede bron van informatie. Reizigers kunnen
hier door middel van recensies en beoordelingen
aangeven wat hun favoriete restaurants zijn. Je
vindt er talloze lijsten van eetgelegenheden die
de moeite waard zijn. Via de Tripadvisor-app
kun je bovendien zoeken vanaf jouw locatie.
Handig als je al in het buitenland bent.

* Ben je op een plek met veel streetfoodkra-
men? Dan is het aan te raden om te kijken waar
de locals zé&If naartoe gaan. In Thailand woonde
ik bijvoorbeeld aan een straat met honderden
foodstalletjes, maar bij slechts een handjevol
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kraampjes was het iedere avond druk. Bij die
kraampjes heb ik dan ook het lekkerst en meest
authentiek gegeten. En bovendien het goed-
koopst, want locals betalen natuurlijk nooit de-
zelfde prijs als toeristen.

* Vraag het aan de mensen zelf! Zeker als je op
een op-en-top toeristische bestemming bent,
kan het lastig zijn om een echt goed restaurant
te vinden. Maar de dame bij de receptie, de
schoonmakers of de verkopers in winkels weten
vaak wel waar je écht lokaal en lekker kunt eten.
Zo kwamen Tim en ik ooit bij een Spaanse
pinchobar terecht in een achteraf straatje, waar
niemand een woord Engels sprak. Eninderdaad,

we hebben daar fantastisch Spaans gegeten.

* Op steeds meer bestemmingen worden food-
tours georganiseerd. Neem daaraan deel! Tijdens
zulke foodtours krijg je vaak lokale producten
en gerechten te proeven. En lokaal betekent
vrijwel altijd vers.

* Tot slot: kijk of er kookworkshops worden ge-
geven in de buurt van jouw accommodatie. lk
heb zelf talloze kookworkshops in het buiten-
land gevolgd en daar heb ik bijvoorbeeld echt
Thais en Gambiaans leren koken. Tijdens zo'n
workshop leer je niet alleen authentiek koken,
maar kom je ook meer te weten over de ingre-
diénten en hoe je deze eenmaal thuis eventueel
zou kunnen vervangen. Met een beetje mazzel
ga je voorafgaand aan de kookworkshop ook
nog zelf de ingrediénten op de markt kopen.
Dan is het plaatje helemaal perfect.
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De wereldkeuken
0 bij aou thU.is In Reishonger neemt Sabine Koning van OhMyFoodness.nl je
P o, 8 aan de hand van haar favoriete internationale recepten mee

op een culinaire wereldreis. Van over the top Amerika en mys-

RO

terieus Japan naar eetstalletjes in Bangkok en de skipistes in
Oostenrijk. De persoonlijke reisverhalen, -foto’s en -tips zorgen ervoor
dat je direct een vliegticket wilt boeken. Niet zo reislustig ingesteld? De gerechten halen de wereld
heel makkelijk naar jouw keuken. Zoals we bovendien van Sabine gewend zijn, zijn alle recepten super
toegankelijk en niet moeilijk uit te voeren. Of je de wereld nou écht bereist, of alleen in je keuken, dit

kookboek mag in niemands collectie ontbreken.

Als kleuter werd SABINE KONING door haar ouders al meegenomen naar het culinair goed bedeel-
de Frankrijk. Ze woonde een half jaar in Bangkok, reisde af naar Japan voor nieuwe culinaire ontdekkin-
gen, en geniet net zo hard van bami goreng in Indonesié als van pasta carbonara in Italié. Sabine is een

foodie in hart en nieren: reisbestemmingen worden gekozen op basis van het aanbod aan eten!

De pers over het GUILTY PLEASURES KOOKBOEK: i

ER RECIEPT 2H43
'Een fantastisch boek en nu al een NYADAM
mijn favorieten.' DE VOLXSKRANT
| 'Genieten met volle teugen! Kookboek
N om je tanden in te zetten.' LIBELLE
A\ TELE> LN
'SChandalig lekker!' %ETB@ www,niequmsterdqm,nl
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