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Voorwoord

De gemeente Denderleeuw kende in de afgelopen jaren een grote in-
stroom van inwoners met een andere culturele achtergrond. Onze eigen
keuken wordt wereldwijd hoog aangeschreven. Maar hoe zit dat met de
culinaire achtergrond van onze nieuwe inwoners? Kennen zij onze klas-
siekers en kunnen wij hun nationale gerechten opnoemen?

De verscheidenheid in Denderleeuw is onomkeerbaar, maar voor vele
mensen is het toch nog even wennen. Met dit kookboekje wil de ge-
meente Denderleeuw — en in het bijzonder de diensten Integratie, Com-
municatie, Cultuur en de Bibliotheek — een aanzet geven tot het leren
kennen van de diverse (eet-)culturen in Denderleeuw. In‘Lekker anders’
stellen 20 Denderleeuwse gezinnen met plezier een typisch gerecht uit hun thuisland
aan u voor. Zo leren we elkaars culinaire erfgoed kennen en waarderen. Want luidt het
gezegde niet: ‘liefde gaat door de maag™?

Dank aan allen die meewerkten aan dit project: onze eigen medewerkers, fotograaf
Willy D’hoe en uiteraard de 20 gezinnen die ons zo hartelijk en gastvrij ontvangen
hebben.

Ik wens u een smakelijke ontdekkingsreis door onze gemeente!

Marleen Van der Hoeven
Schepen van Integratie

Integratiedienst: integratie@denderleeuw.be — 053 640 686
Cultuurdienst: cultuur@denderleeuw.be — 053 645 400
Communicatiedienst: communicatie@denderleeuw.be — 053 640 695
Bibliotheek: denderleeuw@bibliotheek.be — 053 668 484

www.denderleeuw.be



CoLombia
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Dodier Valenzuela Gomez leerde zijn
vrouw Sylvie kennen tijdens een avondje
uit. Ze houden allebei van salsa en ont-
moetten elkaar dan ook op de dansvloer in
een Spaans danscafeetje in Brussel. Negen
jaar geleden zakten ze samen af naar Den-
derleeuw. Intussen zijn ze de trotse ouders
van een zoon en dochter.

In Colombia is ‘Patacon Pisao’ (letterlijk
vertaald: ‘stukje platduwen’) een zeer
populair hapje dat vaak verkocht wordt
in kraampjes op straat. De moeder van
Dodier leerde hem hoe hij het gerechtje
moest klaarmaken. Sylvie en de kinderen
zijn verzot op de gefrituurde stukjes bak-
banaan!

INGREDIENTEN

onrijpe of groene bakbananen
(Pplatano’ genoemd)

zout

olie

INGREDIENTEN

2 rijpe avocado’s

% limoen

(of citroen als alternatief)
peper

zout

7 teentje knoflook
koriander (gesnipperd)
lenteui in ringetjes

1 tomaat in fijne blokjes



Patacon Pisao (efituurde bakbananen) & guacamole

BEREIDINGSWIJZE PATACON PISAO

Pel de nog groene bakbananen. Breek ze met de hand
in stukken van circa 3 a 4 cm. Bak de stukken gedu-
rende een vijftal minuten op 80° in een friteuse tot
ze geelbruin zijn. = Haal de stukjes bakbanaan uit de
friteuse en druk ze plat tussen een plankje en de on-
derkant van een bord tot ongeveer 1 cm. De stukjes
bakbanaan zijn nu onregelmatige schijfjes van 1 cm
dikte. = Bak deze schijfies opnieuw gedurende een
viertal minuutjes in een friteuse op 80°. = Bestrooi ze
nadien met veel zout en dien ze op als hapje. = Patacon
pisao kan je ook met guacamole serveren.

Eet smakelijk! m Buen provecho!

BEREIDINGSWIJZE GUACAMOLE

Snijd de avocado’s overlangs in twee. Snijd met het mes
rondom rond tot tegen de dikke pit. Trek de helften los
en verwijder de pit. Snijd elke halve avocado nog eens
in twee en verwijder de schil (je kan de schil er aftrek-
ken of het vruchtvlees uit de schil scheppen met een
lepel). Doe het malse vruchtvlees in een schaal en
plet de avocado’s met een vork. Voeg meteen het sap
van de limoen toe zodat de avocado niet verkleurt. =
Vermeng het vruchtvlees vervolgens met de koriander,
lenteui en stukjes tomaat. = Kruid de mengeling met
wat peper en zout, een beetje chilipoeder en voeg de
geplette knoflook toe. Proef en kruid bij naar smaak.
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In 1983 verloor Denderleeuwenaar Eddy Van
de Velde zijn hart aan de Thaise Somboon
Kumla, én aan Thailand. Ze verbleven er meer
dan 15 jaar, en besloten toen om met hun 2
kinderen te verhuizen naar onze gemeente.

Hier kent iedereen Somboon bij haar bijnaam
‘Noo’ Ze werkt als poetsvrouw bij het PWA
Denderleeuw en voelt zich helemaal thuis in
onze gemeente. Toch hopen Eddy en Noo om
ooit terug te keren naar Thailand om daar te
genieten van hun pensioen.

Noo bereidde voor ons een variant van de
Thaise klassieker ‘tom yam kung; een gar-
nalensoep met pittige en zure smaken. De
toevoeging van kokosmelk maakt van deze
lekkere soep een ware delicatesse!

Nog enkele tips: koop je ingrediénten in een
Thaise of Aziatische winkel en gebruik Thaise
kokosmelk!

INGREDIENTEN

11 kokosmelk

1/2 kg scampi of andere grote
garnalen

250 gr oesterzwammen

3-tal citroenblaadjes (kaffir lime)
2 stengels citroengras

laoswortel (galanga)

2 of 3 kleine Thaise chilipepers

1 koffielepel kippenbouillonpoeder
(of kipbouillonblokje)

20-tal blaadjes verse munt

1/2 koffielepel chilipasta in olie
(Thai chili paste)

1limoen

1 koffielepel vissaus




Tom yam kung nam khon (pittige garnalensoep met kokosmelk)

()

BEREIDINGSWIJZE

Breng ongeveer de helft van de kokosmelk aan de kook op een zacht vuurtje. = Voeg een
3-tal gescheurde citroenblaadjes, het schuin in stukken gesneden witte deel van 2 citroen-
grasstengels, een 5-tal schijfjes of grove stukken laoswortel en een koffielepel kippen-
bouillonpoeder toe. = Laat nog even doorkoken zodat alle smaken vrijkomen. Voeg dan de
in hapgrote stukken gesneden oesterzwammen en de rest van de kokosmelk toe (schraap
de verpakking goed uit voor de dikkere creme). = Zet het vuur hoger en voeg de gepelde
scampi toe. Laat, afhankelijk van de grootte, 2 tot 3 minuutjes koken tot de scampi mooi
roze zijn. = In de serveerkom doet men 2 tot 3 in kleine ringetjes gesneden chilipepers,
1 koffielepel vissaus, het sap van 1 limoen, een 20-tal gekneusde muntblaadjes en een
Y koffielepel Thaise chilipasta. Giet de gloeiend hete soep in de kom. = Roer alles goed
door elkaar en serveer met Thaise rijst. Eventueel decoreren met enkele chiliringetjes en
muntblaadjes.

Eet smakelijk! m Aroy maak krap!




Marie-José André is geboren en geto-
gen in Denderleeuw. Ze huwde in 1955
met Marcel Scheirlinkcx en heeft een zoon
en een dochter. Marie-José is lid van ver-
schillende Denderleeuwse verenigingen
en adviesraden.

Op heel jonge leeftijd verloor Marie-José
haar moeder en werd op haar gerekend

™

INGREDIENTEN

2 sneden spek

% kg ribbetjes

2 lage ribkoteletten
600 gr spruiten

4 grote wortelen
2 grote ajuinen

4 stengels selder
1 kg aardappelen
peterselie

tijm

peper en zout
muskaatnoot
boter

om te koken voor het hele gezin. Zo
groeide haar kookpassie. Het liefst bereidt
ze gerechten uit de traditionele Vlaamse
keuken. Haar favoriet is de hutsepot
waarvan ze het recept leerde kennen via
haar grootmoeder. Het geheim van haar
hutsepot is heel veel geduld, een grote
pot en vooral verse ingrediénten.



()

BEREIDINGSWIJZE

Laat boter smelten in een grote pot. Kruid het vlees met peper en zout en bak het spek,
de ribbetjes en de lage ribkoteletten langs alle kanten bruin (£ 15 minuten). = Haal het
vlees uit de kom en stoof de groentjes aan. Laat de gesnipperde ajuin eerst even kleuren,
voeg daarna de worteltjes en dan de spruitjes toe. Zet het vuur laag en giet er een kop
water bij. = oeg vervolgens de aardappelen en selder erbij. Kruid met peper, zout, tijm en
muskaatnoot. = Leg het vlees er bovenop en laat zachtjes stoven tot de aardappelen gaar
zijn (£ 2.15 u). = Zet het vuur af en voeg de fijngehakte peterselie toe. = Het deksel terug
op de pot voor een tiental minuutjes en de hutsepot is klaar.

Eet smakelijk!




Charlotte Latani komt uit het Engelsta-
lige deel van Kameroen en woont al 9 jaar
in Denderleeuw. Ze leeft hier samen met
haar man en hun 3 kinderen, haar mama
en haar schoonvader. Momenteel werkt ze
als maatschappelijk assistent in het 0CMW
van Brussel, maar ze droomt ervan om
opnieuw in Denderleeuw aan de slag te
kunnen. In de toekomst wil ze ook graag
een vzw oprichten om de mensen uit haar
thuisland te helpen.

Toen we naar een typisch gerecht uit Ka-
meroen vroegen, dacht Charlotte meteen
aan ‘Ndolé; het nationale gerecht van Ka-
meroen. Het is een soort stoofpotje dat ge-
maakt wordt van bittere bladeren, noten
en vis of vlees.

INGREDIENTEN

1 kip

2 bakbananen (groene of rijpe)
groenten (worteltjes, groene
boontjes en paprika)

fomaten

zout en peper, kruidenmengeling
garam massala

arachideolie

INGREDIENTEN

500 gr bittere bladeren (ndole)
Gemalen noten (pinda’s)
Scampi (+- 16 stuks)

Tui

2 teentjes look

2 koffielepels gember (geraspt)
peper en zout




Poulet DG (xip met groenties) & Ndolé met scampi

BEREIDINGSWIJZE POULET DG

Bak de kip goudbruin en stoof de groentjes apart. = Frituur de bakbanaan 4 a 5 minuten
op 180°. Doe alles samen in een kom en meng dit met de olie en kruiden. = Dien op in een
grote schotel met Ndolé.

BEREIDINGSWIJZE NDOLE

Kruid de scampi met peper en zout. = Bak de scampi in arachideolie. = Voeg er de gehakte
of gemalen noten en de bittere bladeren (ndolé) aan toe. = Neem een andere pan. Bak
hierin de ui, look en gember. Voeg dit alles bij de rest van het gerecht. = Dien op met
bakbanaan of rijst.

Eet smakelijk! = Enjoy your meal!




Alfredo Lombardi is afkomstig uit Napels
en woont sinds 1983 in Iddergem. Hij heeft
drie kinderen en één kleinkind.

‘Pizza Margherita’is een pizza bereid vol-
gens het recept van de Italiaanse kok Espo-
sito. Met de ingrediénten tomaten, moz-
zarella en basilicum bootste hij de kleuren
van de Italiaanse vlag na. De ltaliaanse
koningin Margaretha vluchtte voor de
cholera naar Napels en wilde er een lokale
specialiteit eten. Dat was dus deze pizza.
Die vond ze zo lekker dat ze Esposito een
bedankbrief schreef, waarop hij besloot de
pizza naar haar te noemen.

Alfredo bakt vaak pizza’s voor familiefeest-
jes, wat telkens een aangename geur ver-
spreidt in de buurt. ..

INGREDIENTEN

800 gr bloem
1 blokje gist
2 dI melk
snuifie zout

INGREDIENTEN

400 gr gezeefde of gepelde
tomaten

250 gr mozzarella ( in blokjes,
schiffies of geraspt)

enkele blaadjes basilicum
olijfolie

peper en zout




Pizza Margherita

()

BEREIDINGSWIJZE

Doe 800 gr bloem in een mengkom. Maak er een kuiltje in. Los 1 blokje verse gist op in
lauw water en giet in het kuiltje. Strooi een snuifje zout op de kanten (gist en zout mogen
niet rechtstreeks met elkaar in aanraking komen). = Begin te kneden en voeg in totaal
2 dI melk beetje bij beetje toe, totdat alle bloem in het deeg verdwenen is. Kneed tot een
elastisch deeg, dat net niet aan de vingers kleeft. Indien nodig, voegt u nog wat lauw
water toe. Haal het deeg uit de kom. = Bestrooi uw werkblad met wat bloem en kneed
het deeg nog eens goed. Bedek het deeg met een vochtige doek en laat het 30 minuten
rusten op kamertemperatuur. = Bestrooi het werkblad met wat bloem. Verdeel het deeg
in 2 bollen en kneed deze apart verder. = Rol het deeg fijn uit (2 a 3 mm). = Strijk 2 oven-
platen in met olijfolie, strooi er wat bloem over en leg het pizzadeeq erop. = Maak met de
vingertoppen een ietwat dikkere boord aan het deeg en strijk het deeg in met olie. Prik er
gaatjes in met een vork. = Beleg de pizza met een bodem tomaten, mozzarella en enkele
blaadjes basilicum. = Besprenkel met olijfolie en kruid met peper en zout. Laat 15 minuten
bakken in een voorverwarmde oven op 225 a 250 °.

Eet smakelijk! m Buon appetito!




Ali Ihsan Solak is afkomstig uit Adana.
Hij leerde zijn vrouw Nele kennen in Turkije
tijdens een jeepsafari. Hij was chauffeur, zij
was daar als toerist. Ze huwden in maart
2002 en kregen 2 kinderen: Emre en Ayse.
Elk jaar gaan ze in de zomermaanden op
familiebezoek naar Adana en elk jaar kij-
ken ze volop uit naar deze vakantie. Zowel
Nele als de kinderen spreken al een aardig
mondje Turks. Ze wonen hier erg graag
maar koesteren toch de droom om ooit
naar Turkije te verhuizen.

Thuis koken ze zowel Belgisch als Turks.
Karniyarik (letterlijk vertaald: ‘gespleten
buik’) is een typisch Turks gerecht en dit
wordt gesmaakt door de hele familie!

INGREDIENTEN

4 aubergines
bakolie

1 geraspte ui

3 versnipperde tomaten

4 eetlepels boter

250 gr rundergehakt

gehakte peterselie

zout en peper naar smaak

4 schijfies tomaat om te garneren




Karniyarik (Gevulde aubergines)
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BEREIDINGSWIJZE

Was de aubergines en verwijder de stengels. Schil de aubergine om en om. Dat wil zeggen
1 centimeter schil afsnijden en 1 centimeter schil laten staan. Verhit de bakolie en braad de
aubergines aan alle kanten. Haal ze uit de pan en snijd de aubergines middendoor. Leg ze
op een bakplaat of in een vuurvaste schotel. Verhit de oven op 180 °. = Smelt intussen de
boter in de pan, voeg het gehakt toe en braad het. Voeg daarna de geraspte ui en tomaten
toe en braad ze verder. Voeg tot slot peterselie, zout en peper toe. = Vul de aubergines
met dit mengsel. Garneer elke aubergine met een schijfje tomaat en een stuk peperoni.
= Giet een glas water op de bakplaat of in de vuurvaste schotel en laat alles ongeveer 20
minuten garen.

Eet smakelijk! m Afiyet olsun!




Makiese Lufuakenda of Leonie voor de
vrienden is geboren in Congo. Na 14 jaar
in Nederland gewoond te hebben, besloot
ze met heel haar gezin te verhuizen naar
Denderleeuw.

Leonie volgde een opleiding via de VDAB
waardoor ze al snel werk vond in Gent.
Leonie mist haar familie in Congo en hoopt
00it nog eens een hezoekje te kunnen
brengen aan de achtergebleven tantes,
nonkels, nichtjes, neefjes,. ..

‘Moambe'is een typisch Congolees gerecht.
Moambe betekent ‘acht’ in het Lingala.
Het gerecht werd dan ook oorspronkelijk
gemaakt met acht ingrediénten. Maar er
zijn hoe langer hoe meer variaties op dit
gerecht. Dit is er alvast eentje van!

INGREDIENTEN

1kip

7 blik gepelde tomaten
% blik tomatenpuree

1 grote ui

2 teentje knoflook

3 soeplepels pindakaas
kippenbouillon

peper, zout, nootmuskaat
arachideolie

INGREDIENTEN

1 kg diepgevroren maniokbladeren
1 groene paprika

Y prei en 1ui

1 courgette en 1 aubergine

ca. 1 kg geraokte vis of sardientjes
250 d palmolie

11 water




Kip Moambe met pondu & oliebollen
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BEREIDINGSWIJZE KIP MOAMBE

Laat de kip koken in kippenbouillon tot ze gaar is. = Snijd de kip in stukken en laat ze kleu-
ren in hete arachideolie. Zet het vuur lager en doe er de gesnipperde ui en look bij. Laat de
ui glazig worden en doe er dan de gepelde tomaten, tomatenpuree en pindakaas bij. = Zet
het deksel op de pan en laat zo'n 45 minuten heel rustig sudderen.

BEREIDINGSWIJZE PONDU

Kook de diepgevroren maniokbladeren in een kookpot met water en een beetje zout. On-
dertussen snij je 1 groene paprika, %2 prei (enkel het wit), 1 courgette, 1 aubergine en 1
uiin stukjes. De ui en al de andere gesneden groenten stoven in wat palmolie. Voeg de
gerookte vis of sardientjes toe en de rest van de palmolie (in totaal 250 cl) en 1 liter water.
Deksel op de pan en 1 uurtje laten sudderen.

BEREIDINGSWIJZE OLIEBOLLEN

Meng 2 kg bloem, 2 soeplepels margarine, 2 zakjes bakpoeder, % | volle melk en 2 kof-
fietassen suiker. = Rol er kleine bolletjes van en frituur ze 3 a 4 min op 180°.

Eet smakelijk! m Bon appétit!

A



Alicja Zur werd in 1968 geboren in Po-
len, maar verliet haar land in 2011 samen
met haar kinderen Filip en Arkadiusz. Nu
woont ze in Denderleeuw en werkt ze vol
enthousiasme als verpleegkundige. Stap
voor stap bouwt ze nu een nieuw leven op
met haar gezin.

Poolse gerechten zijn meestal erg rijk aan

INGREDIENTEN

500 gr zuurkool

300 gr fijn gesneden witte kool
2 laurierblaadjes

500 gr varkensvlees in blokjes (bij-
voorbeeld van schouder of ham)
250 gr spekblokjes

1 kielbasa (Poolse worst) of
rookworst

100 gr champignons

2 uien

1 klein blikje tomatenpuree

% halve fles ketchup

enkele zwarte peperbolletjes
boter of reuzel om te bakken
runderbouillon

vlees. Dat geldt ook voor het Poolse nati-
onale gerecht ‘Bigos. Elk dorp heeft zowat
zijn specialiteit en de ingrediénten vari-
eren naargelang het seizoen. Zo zal men
erin het jachtseizoen bijvoorbeeld wild in
verwerken.

De Poolse Bigos stond ons geurend op te
wachten toen we Alicja een bezoek brach-
ten...



Bigos (Poolse stoofschotel)
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BEREIDINGSWIJZE

Verhit een grote pan op een middelhoog vuur. Bak het spek en de kielbasa. Schep het vlees
uit de pan en doe het in een grote stoofpan. = Bedek de blokjes varkensvlees licht met
bloem en bak ze goudbruin op een matig hoog vuurin het spekvet. Schep het varkensvlees
uit de pan. = Deglaceer de pan met runderbouillon en schraap de restjes van de bodem.
Kruid met laurierblad, zout en peper en laat alles gedurende 1 minuut koken. Voeg de
knoflook, ui, verse champignons, kool en zuurkool toe. Verlaag het vuur tot middelhoog en
laat 10 minuten stoven. = Doe alles samen in de pan en voeg de runderbouillon, tomaten-
puree en ketchup toe. Dek af en laat gedurende + 1a 2 uur zachtjes stoven. = Dien op met
rijst, gekookte aardappelen of hol een groot brood it en dien daar de bigos in op. = Zoals
elke stoofpot smaakt het nog beter als je het een dag voordien maakt!

Eet smakelijk! m Smacznego!




Sandra 't Gilde werd geboren in Neder-
land, maar verhuisde als 17-jarige naar
Gent om er te gaan studeren. Daar leerde
ze haar man Chris kennen die aan de slag
ging als beenhouwer. De liefde was zo
groot dat Sandra nu samen met hem in de
slagerij staat in Iddergem.

Sandra is afkomstig uit Terneuzen, niet
ver van de mosselstad Philippine. Vandaar
haar keuze voor mosselen op Philippinse
wijze!



Mosselen op Philippinse wijze

2:¢D

BEREIDINGSWIJZE

Stoof de ui, selder en peterselie aan in boter. = Voeg er de mosselen aan toe en laat ge-
durende vijf minuutjes garen met deksel op de pot. = De mosseltjes opschudden en het
vocht — de wijn, het bier of water — en de kruiden toevoegen. = Het deksel terug op de
pot en eventjes laten doorkoken tot de schelpen open komen. = Dien op met mosselbrood
of frietjes.

Eet smakelijk!




Rita Van den Bossche is afkomstig uit
Wachtebeke. Na haar pensionering volgde
Rita haar kinderen en kleinkinderen en
verhuisde ze in 2009 naar Denderleeuw.
Wie al eens in het praatcafé Babbelonié
komt, heeft Rita zeker al tegen het lijf ge-
lopen. Ze is een heel geéngageerde vrouw
en houdt ervan andere culturen te leren
kennen.

De vlaai is een eerbetoon aan haar groot-
moeder die als jong meisje ging dienen in
de kastelen van Binche en Beveren. Ze leer-
de er koken en de Franse taal en ze maakte
vlaai telkens wanneer er iets te vieren viel.
Misschien een ideetje voor verjaardagen,
feestdagen of kermis Denderleeuw!



Vlaaien op grootmoeders wijze

BEREIDINGSWIJZE

Doe alle ingrediénten in een grote kom en breng ze aan de kook. Roer alles goed om zodat
de mengeling niet aanbrandt. = Maak een beslag van 2 eieren, 2 grote eetlepels bloem
en 3 dl melk. Voeg dit toe aan de kokende vlaai. = Doe het geheel in een bakvorm en laat
gedurende =+ 1.15 uur bakken op 180 tot 190°.

Eet smakelijk!




lida Correia de Oliveira groeide op in
Porto en reisde op haar vijftiende naar
Belgié. In 2005 stapte ze in het huwelijks-
bootje met haar man Erik.

IIda kookt enkel Portugees als haar familie
op bezoek komt. Voor ons wou ze wel een
uitzondering maken. Ze liet ons proeven
van een lekkere ovenschotel met ‘bacal-
hau’ Dat het gerecht populair is in Portugal
wordt duidelijk als je het nationale kook-
boek openslaat! Er zijn zo'n 365 gerechten
met bacalhau, beweert men. Voor elke dag
dus een andere versie en op elk feest in
Portugal staat er gegarandeerd bacalhau
op tafel!

INGREDIENTEN

600 gr bacalhau (stokvis van
kabeljauw)

2 uien

4 teentjes look

2 laurierblaadjes

500 gr frietaardappelen
olijfolie

nootmuskaat

30gr boter

30gr bloem

% [room




Bacalhau (0venschotel met stokvis)

()

BEREIDINGSWIJZE

Begin met de vis te ontzouten (laat deze 24 uur in een bak met water weken). Ververs
regelmatig het water. = Kook de vis vervolgens in water of melk tot hij uit elkaar valt.
Verwijder de graten en het vel tot je mooie stukjes witte vis overhoudt. Giet het kookvocht
niet weg! = Stoof de gehakte ui, knoflook en laurierblaadjes op in een beetje olijfolie. Doe
er vervolgens de gekookte stukjes bacalhau bij en laat stoven tot alles goed gaar is. = Snijd
ondertussen de aardappelen in blokjes of schijfjes en frituur ze. = Maak met de andere
ingrediénten een bechamelsaus. Gebruik naast de halve liter room ook een liter van het
kookvocht van de vis. Meng nu alles door elkaar. = Vet een ovenschaal in met boter en doe
het mengsel erin. Zet ongeveer 10 a15 minuten in de oven (220°). = Versier met enkele
zwarte olijven.

Eet smakelijk! m Bom apetit!




In 1988 kwam Pascaline D'oliveira voor
de eerste keer naar Belgié. In 1993 be-
sloot ze definitief te verhuizen naar onze
gemeente. Intussen woont ze al 18 jaar in
Iddergem en spreekt ze perfect ‘Eregems’.
Ze werkt bij het Plaatselijk Werkgelegen-

INGREDIENTEN

6 kippenbillen

2 grote ajuinen (in ringen
gesneden)

% dl azijn

1 soeplepel olijfolie

sap van 4 citroenen

1 grote paprika (liever pikant, kan
men chilipeper gebruiken)
10  arachideolie

1 soeplepel mosterd

zout en peper

heidsagentschap (PWA) en is een actief lid
van de Heemkundige Kring Iddergem.

‘Yassa au poulet’maakte ze al eens eerder
klaar voor de klas van haar zoon en dat viel
toen heel erg in de smaak!



Yassa au poulet (kip met citroen)

()

BEREIDINGSWIJZE

Om de marinade te maken leg je de schijfjes paprika en de uiringen in een diepe kom.
Kruid met peper en zout. Overgiet dit alles met citroensap, azijn, mosterd en olijfolie. = De
kippenbillen ongeveer 6 uur hierin laten marineren. = Grillpan opwarmen en invetten met
olie. De hillen laten grillen langs beide zijden. = Verwarm de olie in een pan. Laat hierin
de uiringen kleuren. = Overgiet met de rest van de marinade en leg de kippenbillen ook in
de pan. Zet een deksel op de pan en laat sudderen gedurende een tiental minuutjes. = Dit
gerecht serveert men traditioneel met witte rijst.

Eet smakelijk! m Bon appétit!
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Josine Nyirandegeya is geboren in
Rwanda. Ze wou een betere toekomst
voor zichzelf en vluchtte daarom naar Eu-
ropa. In 2005, na negen jaar in Nederland
gewoond te hebben, is Josine naar Belgié
verhuisd. Sinds 2008 woont ze met haar
gezin in Denderleeuw. Josine volgde een
opleiding als logistiek assistente en werkt
nu in het ziekenhuis in Jette.

Josine is een heel geéngageerde vrouw en
op woensdagavond kan men haar meestal
aantreffen in zaal Den Breughel waar Bab-
belonié doorgaat.

In Afrika bestaan veel gerechten uit kip en
af en toe uit kalkoen. Daarom dacht Josine
spontaan aan kalkoen met Afrikaanse au-
bergines, voorafgegaan door ‘Sambusa;
een typisch hapje uit Rwanda.

INGREDIENTEN

1 kalkoen

4 Afrikaanse aubergines (in blokjes)
250 champignons

2 tot 3 teentje geperste look

1 grote ui (fijngesnipperd)

1 groene paprika

% soeplepel gemalen gember

25 room

2 bouillonblokjes (kip)
kruidenmengeling garam massala

2 eetlepels arachideolie

INGREDIENTEN

Y kg bloem van de maniok
% kg griesmeel
11water



Kalkoen met Afrikaanse aubergines en fufu

()

BEREIDINGSWIJZE KALKOEN MET AFRIKAANSE AUBERGINES

Verwarm de olie in een pan en bak de kalkoen hierin goudbruin. = Snij alle groentjes en
voeg ze toe. Kruid met de garam massala, peper en zout en de bouillonblokjes.Overgiet dit
alles met een glaasje water en laat sudderen op een zacht vuurtje. = Voeg de room toe om
af te werken. = Serveer dit met fufu (een soort puree).

BEREIDINGSWIJZE FUFU
Breng water aan de kook. Doe er een %2 kg bloem van de maniok en evenveel griesmeel

bij. = Klop en roer ze vervolgens met een houten lepel tot een volledig gladde, samenhan-
gende massa. Het kan wel een kwartier of langer duren voor de fufu goed is!

Eet smakelijk! = Muljo herwe!




Roemenie

Mariana Pol is afkomstig uit Brasov, een
oude middeleeuwse stad in het hartje
van Roemenig. Ze werkte er als skimoni-
trice en toeristische gids. In 1994 kwam ze
naar Belgi€ waar ze nu werkt als receptio-
niste bij het Europees Parlement. Mariana
woont samen met haar 2 kinderen.

In het verleden hielp Mariana in Dender-
leeuw met enkele activiteiten ten voordele
van Rupea, onze zusterstad in Roemenié.

Mariana kookt zowel Belgisch als Roe-
meens. Hespenrolletjes zijn haar Belgisch
lievelingsgerecht. Voor ons maakte ze een
traditioneel gerecht met zuurkool: ‘Sarma-
le’. Het wordt vaak op feestdagen bereid
samen met ‘mamaliga’ (mais in gezouten
water).

INGREDIENTEN

1 kg gemengd gehakt en 300 gr
mager rundsgehakt

2 zakjes gehaktkruiden

2 grote eieren

1/8 liter room (light)

2 kopjes witte rijst

1 koffielepel paprikapoeder pikant
1 kg naturel zuurkool

2 grote spitskolen

75 gr ontbijtspek

2 blaadjes laurier

1 klein blikje tomatenpuree

1,5 blokje runderbouillon

1 water

500 gr Griekse yoghurt



Sarmale (Roemeense zuurkoolrolletjes)

8¢

BEREIDINGSWIJZE

Meng het gehakt met de gehaktkruiden, eieren, room, rijst en paprikapoeder en laat het
geheel even trekken. = Maak de spitskolen schoon en laat de bladeren zacht worden door
ze 2 minuten in kokend water te leggen. = Bedek de bodem van de pan met een laagje
zuurkool.= Maak rolletjes van het gemengd gehakt van ongeveer 6 centimeter en rol deze
in de koolbladeren. Probeer de zijkanten dicht te vouwen.= Leg de rolletjes stevig tegen
elkaar in de pan. Wanneer de gehele bodem bedekt is, leg je er een laagje zuurkool en 2 a
3 plakjes ontbijtspek over. Herhaal dit en leg er een laurierblaadje bovenop.= In totaal heb
je zo'n 45 tot 50 rolletjes, verdeeld over 2 pannen. = Breng het water aan de kook met de
bouillonblokjes en de tomatenpuree en verdeel dit over de rolletjes tot ze net onderstaan.
Laat deze sudderen gedurende 90 minuten op een laag vuurtje. = Serveer ze met puree of
stokbrood en Griekse yoghurt.

Eet smakelijk! = Pofta buna!




Tim Loi Lam is geboren in Hong Kong. In
1995 is ze samen met haar man en kinde-
ren naar Denderleeuw verhuisd en opende
ze een Chinees restaurant.

Door de jaren heen kreeg ze heel wat
vragen van klanten over de bereiding van
haar kip met lookboter. Voor ons kook-
boekje geeft ze graag haar keukengeheim
prijs! Het gaat om een heel eenvoudig en
typisch gerechtje uit China.

INGREDIENTEN

250 gr kipfilet

2 verse teentjes look
50tot 70 gr boter

1 koffielepel sesamolie
2 koffielepels oestersaus
1 koffielepel chilisaus

1 koffielepel sojasaus

1 grote ui

ijsbergsla




Kip in lookboter

1 X m BEREIDINGSWIJZE
Snij de kip in fijne reepjes. Hak de look zeer fijn en de ui in halve ringen.= Doe de boter

in de pan en bak de kip hierin kort aan. Voeg de fijngesnipperde look, ui, oestersaus en
chilisaus toe. Wanneer de ui gaar is, mag men de sojasaus en sesamolie toevoegen. = Alles
goed mengen en serveren in een nestje van noedels en ijsbergsla.

Eet smakelijk! m Manman chi!




% DuitsLand

Erik Van Poucke is geboren in Kevelaer
(toen West-Duitsland) en groeide op in de
buurt van Keulen. Hij kwam als 16-jarige
naar Belgié om er zijn middelbare school
af te maken. Hij bleef er plakken en kwam
in Denderleeuw terecht om gemakkelijk
met de trein op zijn werk in Brussel te
geraken.

INGREDIENTEN

20 gr eenden- of ganzenvet
(of reuzel)

Tui

500 gr zuurkool

1 koffielepel komijn

1 koffielepel suiker

1 koffielepel jeneverbessen
1 laurierblad

125 d witte wijn

1 hammetje van 1,5 kg
(of 2 kleinere)

500 gr aardappelen
mosterd

ra

Zuurkool (Sauerkraut) is een van de meest
bekende Duitse specialiteiten. Het wordt
in heel Duitsland gegeten, al zijn de vari-
aties (met of zonder wijn, met appeltjes,
soms zelfs met ananas) niet te tellen...



Eisbein mit Sauerkraut (Hammetje met zuurkool)

()

BEREIDINGSWIJZE

Laat het vet in een stoofpot smelten. = Doe de fijngehakte ui en zuurkool in de pot en laat
dit 10 minuten stoven op een hoog vuur. Voeg er de komijn, suiker, peper, zout, jenever-
bessen en laurierblad aan toe. = Giet er de witte wijn bij en leg er het hammetje op. = Zet
een deksel op de pot en laat gedurende 30 minuten stoven op een zacht vuurtje. Draai dan
de ham om en laat nog eens 30 min stoven. = Kook intussen de aardappelen. = Serveer op
een voorverwarmde schotel en dien op met de aardappelen en mosterd.

Eet smakelijk! m Guten Appetit!




Sina Torabi en Alexandra leerden elkaar
kennen in Iran. Zij werkte als Belgische
gids voor groepsreizen, hij was de lokale
gids in Iran. Ze trouwden in 1996 en gin-
gen eerst in Brussel wonen. In 2004 kwa-
men ze naar Denderleeuw. Samen hebben
ze een zoon, Kamiar.

Fesendjan of kip met saus van granaatap-
pelen en walnoten is een traditioneel ge-
recht. De granaatappel staat in de poézie
vaak symbool voor bloed, wijn en de kleur
rood. Verder worden er ook geneeskrach-
tige eigenschappen aan de granaatappel
toegeschreven. Het zou goed zijn voor het
hart en de siroop wordt gebruikt tegen de
veroudering van de huid.

INGREDIENTEN

1 kip (in stukken en zonder vel)
eventueel snuifie kurkuma
peper en zout

500 gr poeder van fijngemalen
walnoten

250 gr amandelpoeder

6 soeplepels concentraat van
granaatappelsap (een soort dikke
siroop)

2 tot 3 soeplepels suiker
(naargelang de zuurheid van de
granaatappelsiroop)

% liter water

snuifje kaneelpoeder

zout en peper

1 theelepel tomatenpuree

3 kopjes goede basmati-rijst




Fesendjén (Kip met saus van granaatappelen en walnoten)

()

BEREIDINGSWIJZE

Kook de stukken kip in gezouten water met kurkuma en bak ze daarna goudbruin. = Neem
vervolgens een sauspan en gebruik de bouillon van de kip voor het bereiden van de saus.
= Meng het poeder van de walnoten en de amandelen met het water (of de bouillon) en
laat koken op een zacht vuurtje tot de mengeling dik wordt. = Roer regelmatig om. = Voeg
daarna een lepeltje tomatenpuree toe, een snuifje zout en kaneelpoeder en het granaat-
appelsapconcentraat. = Laat opnieuw 15 tot 20 minuten op een zacht vuur sudderen.

Eet smakelijk! = Nouske tjaan!

—



Alma Eeckhout groeide op in Vierzele. Zij
en haar man Frans kwamen in 1956 naar
Welle wonen, de eerste jaren in het route-
huis’ in de Hertstraat in Welle, later in de
Regentiestraat. Alma begon er een zaak in
sportartikelen.

Elke week kocht Alma 3 liter boerenmelk
om rijstpap te maken voor haar vijf kin-
deren, maar ook zieken, vrienden en be-
kenden werden al eens verwend. Voor het
schoolfeest van de jongensschool maakte
ze zelfs eens 30 liter rijstpap!

Het recept kent ze van haar moeder, maar
het geheim om een goede rijstpap te
maken bestaat er in constant te roeren.
Volgens Frans heb je dan ook vooral veel
geduld nodig...

INGREDIENTEN (voor 31.)

3 liter boerenmelk

26 klontjes suiker

een beetje kaneel (eens goed
strooien)

300 gr dessertrijst

1 doosje saffraan




BEREIDINGSWIJZE

Leg 300 gram rijst in koud water (= 30 minuten). = Zet 3 liter melk op het vuur en doe er 26
klontjes suiker bij. Strooi de kaneel in de melk en roer met een houten lepel. = Als de melk
kookt, doe er dan de rijst bij die je intussen uit het water hebt gehaald. Voeg de saffraan
toe, zet het vuur lager en blijf roeren. = De kooktijd bedraagt ongeveer een uur, de rijstpap
zal dan zijn dikte hebben.

Eet smakelijk!




Maria Christina is Braziliaanse en woont
pas sinds januari 2011 met haar 3 kinde-
ren in Denderleeuw in het ouderlijk huis
van haar man Carl. Hij werkte jarenlang
in Zuid-Amerika en leerde in Brazilié de
mooie Maria Christina kennen.

De Braziliaanse lekkernij‘Brigadeiro’ wordt
altijd gegeten op verjaardagsfeestjes. Jong
en oud zijn er verzot op!

INGREDIENTEN

1 potje gecondenseerde melk met
suiker

3 soeplepels cacaopoeder

1 soeplepel margarine

hagelslag, nootjes,.. ...




Brigadeiro (chocoladebonbons)

BEREIDINGSWIJZE

Meng de gecondenseerde melk, margarine en cacao in een ruime pan en breng aan de
kook. = Laat 4 a 5 minuten zachtjes koken en roer ondertussen goed tot je een plakkende
massa krijgt. Let wel op dat je de massa niet laat aanbranden. = Laat dit mengsel op een
beboterde plaat goed afkoelen (10 a 15 minuten) en maak er kleine balletjes van. = Rol
deze balletjes door de hagelslag, nootjes of een andere garnering. = Serveer ze in hon-
bonpapiertjes.

Eet smakelijk! m Bom apetite!
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Prosper Smetrijns is afkomstig uit Lede.
In zijn jonge jaren bakte hij al wafels voor
de scouts in Hofstade. Na zijn huwelijk
met Hedwige Van den Eynde uit Welle,
kwam hij in Denderleeuw wonen. Na een
tijdje begon hij hier wafels te bakken voor
Ziekenzorg. Tegenwoordig gaat hij ook
aan de slag in het rust- en verzorgingste-

INGREDIENTEN

1kg bloem

3/4 liter bruisend water

3/4 volle melk (opgewarmd, niet
koken!)

6 eieren

300 gr zachte boter

200 gr fijne kristalsuiker

1 pakje vanillesuiker of een paar
druppels vanille-extract

25 gr gedroogde gist (of 50 gr
verse gist)

2 soeplepels olie

1snuifje zout

huis Rodenbach op Lichtmis, vaderdag en
de jaarlijkse kerstmarkt.

Volgens Prosper krijg je de lekkerste
wafels wanneer je het beslag zeer goed
opklopt zodat het luchtig is. Bij een grote
wafelenbak gebruikt hij hiervoor zelfs een
boormachine of een mixer!



Wafels

BEREIDINGSWIJZE

Meng het water en de melk. Voeg de bloem, eieren, gist, suiker, vanillesuiker of vanille-
extract, olie en boter toe. Zorg dat alle ingrediénten op kamertemperatuur zijn. Voeg na-
dien nog een koffielepeltje zout toe. Meng alles goed met een mixer tot het beslag goed
opgeklopt en luchtig is. = Laat het beslag ongeveer een half uur rijzen. Roer opnieuw.
= | aat het beslag een 2de maal een half uur rijzen. Dek het beslag af met een deksel of
vochtige handdoek en zorg dat het niet in de tocht staat. = Warm het wafelijzer op, zet
het op de hoogste temperatuurstand en bakken maar!

Eet smakelijk!




Notities






Het kookboekje ‘Lekker anders. 20 gerechtjes van hier en ginder’ geeft op
een originele manier een mooi beeld van de grote diversiteit
en de vele culturen in Denderleeuw. Twintig gezinnen stellen u
met plezier een typisch gerecht uit hun thuisland voor.

Eet smakelijk!

Vertrouwde schakel
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