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Voorwoord
Ik zal maar direct met de deur in huis vallen: ik kon 
tot mijn zeventiende levensjaar absoluut NIET koken.

Ik ben opgevoed door mijn moeder: een pittige, on-
afhankelijke tante die op jonge leeftijd al heel goed 
wist wat ze wilde. Als kind was ze dol op dieren en 
absoluut niet dol op dieren eten. Uiteindelijk besloot 
ze op haar zestiende: ik ga nooit meer vlees en vis 
eten. In die tijd een behoorlijk dappere keuze, aange-
zien het betekende dat je indirect was aangewezen op 
de keuze tussen friet of een geïmproviseerde omelet 
in een gemiddeld, goed restaurant.

Eigenlijk had ik dit boek nooit kunnen schrijven 
zonder mijn moeder. Zij is namelijk de reden dat ik 
al heel mijn leven vegetariër ben. Toen mijn moeder 
beviel van mij, haar eerste kindje, werden er al snel 
twee keuzes gemaakt die mij mijn hele leven zouden 
blijven achtervolgen. 

Keuze 1: ik geef haar een onmogelijk uit te spreken 
naam (je spreekt het dus uit als Zjie-lè-ne).

Keuze 2: ik voed haar vegetarisch op.

"Ik was me eigenlijk niet 
bewust van het feit dat ik 
niet kon koken totdat ik 
op kamers ging."
Thuis kookte mijn moeder altijd en bemoeide ik me 
niet echt met het eten. Toen ik besloot dat ik op 
kamers wilde, had ik al snel een plekje gevonden: een 
kamer van 11 vierkante meter in een gemengd stu-
dentenhuis met 25 (!) andere huisgenoten. Het huis 
telde in totaal vier (gore) keukens. Mijn eerste avond 
alleen besloot ik het erop te wagen en macaroni te 
maken. Na dik een uur ploeteren in de meest krak-
kemikkige keuken die je je kunt voorstellen, was ik 
eindelijk klaar. Tenminste… tot ik de eerste hap nam. 

"Ik werd direct overvallen 
door een mix van teleur- 
stellende smaakloosheid  
en overgare pasta."
Hoe kon dit gebeuren? Ik had toch alle stappen gevolgd? 
Een paar weken later viel het kwartje pas, toen ik met een 
vriendin ging koken bij mij thuis. Ze vroeg waar het zout 
stond. Zout! Ik had geen zout gebruikt! Dat was mijn 
eerste culinaire les: zonder zout geen smaak.

Culinair gezien maakte ik in die periode geen sprongen. 
Wanneer ik alleen at, ging ik vaak voor de veilige opties: 
take-away noodles, maaltijdsalades en diepvriespizza. 
Een paar maanden later verhuisde ik naar een kleiner stu-
dentenhuis met vijf andere vrouwelijke huisgenoten. Tot 
mijn opluchting had dit huis een keuken waarin alles het 
deed en het allermooiste: een bak met huis-knoflook en 
huis-ui. Hier leerde ik meer over eten dan ik in mijn ge-
hele achttienjarige bestaan had geleerd. Waar mijn oude 
huisgenoten boos werden over het feit dat ik vegetariër 
was en dit niet had verteld tijdens het hospiteren (ja, 
echt), bleek mijn nieuwe huis geen problemen te hebben 
met mijn dieet. Integendeel: ik had zelfs een huisgenoot 
die ook al heel haar leven vegetariër was. En zo begonnen 
mijn culinaire wortels zich langzaam te gronden. Tijdens 
onze wekelijkse bezoekjes aan de markt, toko en de Mid-
den-Oosterse buurtsupermarkten ontdekte ik ook een 
andere passie: boodschappen doen.

Naast mijn studie werkte ik als bijbaan in een ontbijt-
zaakje. Veel van de producten – granola, cakes, bana-
nenbrood – die we daar verkochten, bakten we zelf. Het 
ambachtelijk bezig zijn vond ik heerlijk. Tot de eerste 
lockdown in februari 2020 roet in het eten gooide. Al 
snel begon de verveling toe te slaan en ging ik, net als 
de rest van Nederland, op zoek naar een hobby. Al snel 
besloot ik mijn opgedane bak- en ontbijtskills thuis toe 
te passen. 
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Ik begon met het maken van granola, bananenbrood en overnight oats en 
al snel werd mijn ontbijt echt het hoogtepunt van mijn dag. Omdat ik toch 
zeeën van tijd had, besloot ik me ook meer te verdiepen in lunch en diner en 
begon ik steeds vaker te koken, totdat ik elke dag in de keuken stond. Van 
de creaties die ik maakte deelde ik foto’s op Instagram vanuit de gedachte 
dat er misschien meer mensen waren die een corona-uitlaatklep zochten. 

Eerst postte ik anoniem en in het Engels, maar al snel ging ik over naar het 
Nederlands en begon ik ook meer van mijzelf te laten zien. Ik merkte dat ik 
er ontzettend veel plezier uit haalde om mensen in mijn Instagram stories 
mee te nemen in mijn dagelijkse bezigheden, vooral rondom eten. Zeker 
toen ik eenmaal van Leiden naar Amsterdam verhuisde, waar natuurlijk 
ontelbaar veel goede restaurants, (zuurdesem)bakkers en toko's te vinden 
zijn, ging er een food-walhalla voor mij open. Ook op vakanties en festivals 
deelde ik tips over wat en waar ik at. Deze ‘eettips’ werden met ontzettend 
veel enthousiasme ontvangen door alle mede ‘foodies’ die mij volgden. Ik 
kreeg berichten van volgers die onder andere in Istanbul, Londen en Parijs 
dezelfde eetplekken bezochten als ik.

Ook na de lockdowns bleef ik me verdiepen in verschillende keukens en 
bleef ik actief recepten delen. Ondertussen studeerde ik af en vond ik een 
leuke fulltimebaan als onderwijsadviseur en trainer aan de Universiteit 
Leiden. Eind 2022 lanceerde ik mijn eerste e-book VEGGI. De reacties 
op het e-book waren beter dan ik ooit had durven dromen. Dit gaf me het 
zelfvertrouwen om de sprong in het diepe te wagen, mijn baan als onder-
wijsadviseur op te zeggen en me volledig op Veggilaine te richten. De tijd 
die ik hiermee won, stak ik onder andere in het oefenen met brood bakken, 
het leren editen van video’s en het maken van een tweede e-book, VEGGI 
TO-GO.

En nu is er dit boek, een écht boek. Een bundeling van al mijn favoriete 
smaken, keukens en gerechten. Een kookboek geschreven door iemand 
die zich tien jaar geleden niet eens realiseerde dat ze zout moest gebruiken 
tijdens het koken. 

"De conclusie van dit verhaal:  
slechte koks bestaan niet."
 Als ik me had neergelegd bij de gedachte dat ik niet kon koken, maakte ik 
nu nog zoutloze macaroni. Een goede kok word je pas als je jezelf de tijd 
gunt om iets onder de knie te krijgen. 

Ik wens je heel veel lees-, kook- en bakplezier met dit kookboek!

Liefs,

Ghislaine

11



60 61

Ik vind hummus heerlijk, maar als dip mist het voor mij vaak de wow-
factor. Tot ik ontdekte dat je hummus beter kunt zien als een stabiele 
basis, een anker, die met de juiste toppings pas echt floreert. Een per-
fecte topping voor hummus is fattoush: een populaire Libanese salade 
met veel verse kruiden en knapperig platbrood. Het platbrood gebruik 
je hier als een soort nacho die je vollaadt met hummus en salade en 
dan in één hap opeet.

Verwarm de oven voor tot 180 °C. Bekleed de bakplaat met bakpapier.

Leg de stukken platbrood op de bakplaat, besprenkel rijkelijk met de  
olijfolie en bestrooi met de za’atar. Rooster het brood 8-10 minuten in  
de oven.

Een niet verplichte maar wel essentiële stap voor de perfecte romige hum-
mus is het ontvellen van de kikkererwten. Het duurt even, maar het maakt 
een wereld van verschil voor de textuur van je hummus. Hummus gemaakt 
met niet-ontvelde kikkererwten kan wat korrelig worden. Het ontvellen 
doe je als volgt: je neemt een kikkererwt tussen je duim en wijsvinger, 
knijpt en floep: de erwt springt uit het velletje. Je kunt dit zowel doen met 
kikkererwten uit blik als met vers gekookte kikkererwten. 

Meng de kikkererwten met de tahin, olijfolie, het citroensap, de knoflook, 
komijn, het zout en water in een keukenmachine en mix tot een gladde 
hummus. Schraap tussendoor af en toe de zijkanten schoon. Proef de 
hummus en breng eventueel op smaak met extra zout en/of citroensap. 

Gebruik tot slot een lepel om de hummus uit te spreiden over een serveer-
schaal of bord. Meng alle ingrediënten voor de fattoush in een kom.

Leg de fattoush op de romige hummus, garneer met de granaatappel- 
melasse, olijfolie en eventueel wat feta en gekonfijte citroen. Serveer met 
de broodchips.

Let op Als je gedroogde kikkererwten gebruikt, moet je deze eerst min-
stens 12 uur wellen en koken volgens de aanwijzingen op de verpakking.

Ingrediënten

Voor de broodchips 
4 (oude) Libanese platbroden,  
in kwarten
3 el olijfolie 
2 el za’atar

Voor de hummus
150 g gedroogde kikkererwten,  
geweekt en gekookt, of gebruik  
1 blik kikkererwten (à 400 g),  
uitgelekt en afgespoeld
75 g tahin 
4 el extra vierge olijfolie
4 el citroensap 
1 teen knoflook
1 el gemalen komijn 
½ tl zout
150-200 ml koud water

Voor de fattoush
250 g snackkomkommers, in  
halve rondjes
1 rode ui, in dunne halve ringen of 
ingelegde rode ui (zie pag. 170)
2 trostomaten, in kleine blokjes
15 g verse bladpeterselie, fijngesneden 
blaadjes van 10 g verse munt,  
fijngesneden
2 el extra vierge olijfolie 
2 el citroensap 
1 tl sumak
zout 

Toppings
granaatappelmelasse
extra vierge olijfolie 
optioneel: verkruimelde (vegan) feta
optioneel: gekonfijte citroen uit pot

Benodigdheden
keukenmachine

Voor
4 personen

Bereidingstijd
30 minuten

Loaded fattoush 
hummus met  
knapperige za’atar 
broodchips 
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Deze zomerse salade brengt me terug naar Corfu, waar mijn vriend en 
ik een paar weken op vakantie waren. Op de markt hadden we die dag 
nectarines en halloumi gescoord waarna we deze salade als improvisa-
tiemaaltijd in elkaar flansten. De combinatie van knapperige, gegrilde 
groene asperges met de zoute, goudbruine halloumi en zoete nectarines 
was echt onweerstaanbaar. Speciaal voor iedereen die ook wil genieten 
van onze meest geslaagde improvisatiemaaltijd en een stukje zomers 
Griekenland!

Verhit 1 eetlepel olijfolie in een koekenpan op medium vuur. Bak de plak-
ken halloumi aan beide zijden goudbruin en krokant. Schep er 1 eetlepel 
honing over en haal de pan van het vuur. 

Verhit intussen een koekenpan op hoog vuur. Voeg de groene aspergetips 
toe en bak 2 minuten. Voeg dan 1 eetlepel olijfolie en wat zout en peper 
toe en roerbak nog 3 minuten. Haal uit de pan en leg op een bord.

Zet de koekenpan terug op het vuur, voeg nog 1 eetlepel olijfolie toe en 
bak de rode ui 3-4 minuten tot deze glazig en een beetje bruin zijn. Voeg 
de balsamicoazijn en overige honing toe en bak nog 1 minuut mee.

Leg de gemengde sla op een saladeschaal en verdeel de nectarines of  
perziken, komkommer, groene aspergetips, rode ui en halloumi erover. 

Meng alle ingrediënten voor de dressing in een kommetje en breng op 
smaak met zout en peper. Schenk de dressing over de salade en garneer 
eventueel met wat noten naar keuze.

Ingrediënten
300 g halloumi, in plakken
2 el honing of agavesiroop 
300 g groene aspergetips
1 rode ui, in halve ringen
1 el balsamicoazijn
150 g gemengde sla naar keuze 
3 rijpe nectarines of perziken,  
in plakjes
1 komkommer, in halve plakjes
optioneel: handje geroosterde noten 
zoals pistachenoten of amandelen, 
fijngehakt
olijfolie, om in te bakken
zout en peper

Voor de dressing
3 el extra vierge olijfolie
1 el honing of agavesiroop
2 el citroensap
2 el balsamicoazijn
blaadjes van 6 takjes verse munt, 
fijngesneden
optioneel 1 teen knoflook,  
fijngesneden
zout en peper

Voor
4 personen, 
als hoofdgerecht

Bereidingstijd
30 minuten

Zomerse  
halloumisalade met 
groene asperges  
en nectarine

Tip Wil je de salade wat vullender 
maken? Voeg dan gekookte parel- 
couscous, gemarineerde linzen 
(zie pag. 76) of avocado toe.
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Tahin is een fantastische smaakmaker in hartige gerechten, maar je kunt 
er ook de allerlekkerste zoetigheden mee maken, zoals deze makkelijke 
tahinkoeken. Voor dit recept geldt: hoe vloeibaarder de tahin is die je  
gebruikt, hoe knapperiger je koeken worden. De beste kwaliteit tahin 
vind je vaak bij de Midden-Oosterse en Noord-Afrikaanse supermarkten. 
De potten die er het lelijkst uitzien, zijn vaak het lekkerst. 

Verwarm de oven voor tot 180 °C. Bekleed de bakplaat met bakpapier.

Meng de tahin, eieren en kokosbloesemsuiker in een mengkom. Voeg het 
zout, vanille-extract, de baking soda en het citroensap toe en meng goed. 
Het citroensap gebruik je om de baking soda te activeren. Schep tot slot 
het amandelmeel voorzichtig door de natte ingrediënten. Kneed goed tot 
je een stevige deegbal kunt vormen van het deeg.

Verdeel het deeg in 9 of 12 gelijke stukken. Gebruik je handpalmen om 
van elk stukje deeg een balletje te rollen.

Doe het sesamzaad in een bakje en rol elk balletje erdoor tot deze aan alle 
zijden is bedekt met sesamzaad.

Verdeel de sesamballetjes over de bakplaat. Leg ze niet te dicht op elkaar 
maar verdeel ze goed over de bakplaat. Bak 15 minuten in de oven.

Haal de koekjes uit de oven en laat volledig afkoelen. De koekjes voelen 
nog zacht aan als ze uit de oven komen, maar door het afkoelen worden 
ze heerlijk knapperig vanbuiten.

Ingrediënten
200 g tahin (hoe vloeibaarder,  
hoe beter)
2 eieren, of meng 2 el gebroken  
lijnzaad met 4 el lauwwarm water  
en laat 5 minuten rusten
120 g kokosbloesemsuiker
½ tl zout
1 tl vanille-extract
1 tl baking soda
1 tl citroensap 
150 g amandelmeel
60 g wit sesamzaad, geroosterd

Voor
12 kleine of  
9 grote koeken

Bereidingstijd
10 minuten, plus 
15 minuten oventijd

Easy peasy  
knapperige  
tahinkoeken 

Tip Serveer de koeken warm met 
een bolletje vanille- of pistache-
ijs ertussen. 
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