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WIE IS DENISE?

Als culinair trendjournalisten food-
fotograaf werkt Denise voor tijdschriften,
kookboeken en bedrijven. Haar werk
verscheenonder meerinVogue, Libelle,
NRC, Grazia, delicious. magazineen
op haar eigensite thealldaykitchen.
com.Daarnaast presenteert Deniseeen
kookprogramma op LINDA tven maakte

ze tweekookboeken: All-day breakf:
en All-day bowls. ‘lkvind het waanzinnig
om overal ter wereld foodtrends te
spottenendie te vertalen naar recepten
voorthuis!
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‘Bowl-etenis vaak
lichterdan het
originele gerecht’

Tijdens haar reizen ontdekte Denise Kortlever
deinternationale bowlfood-trend. Deze
relaxte manier om gevarieerd te eten
inspireerde haar om een boek te schrijven.

‘Inspiratie doe ik vooral opdoorte reizen.
Toen ik voor mijn eerste boek All-day breakfastin New
Yorkwas,zagikal overal smoothie-en granola-bowls.
Later ontdekte ik dat bowls dehele dag doorworden
gegeten. Zo zijn in Californié de fotogenieke"bliss
bowls"hot. Die gerechten zitten vol gezonde ingredién-
ten, op kleurverdeeld in verschillende vakjes. De hoe-
veelheid aan bowls inspireerde me, omdatik houd van
variéren. De ene dag comfortfood, de andere dag iets
lichters. Ik heb datgeprobeerd te vertalen naar het boek!

‘Deze trend heefttwee kanten. Aan
de ene kantstaan de kommen voormakkelijketen. Je
gebruikt alleen een vork of lepel en voeltde warmte van
hetgerechtin je handen. Aan de andere kant zijn bowls
vaaklichtere versies van bestaande gerechten. Een
“gewone”burrito is een tortilla metrijst, bonen, vlees en
kaas, terwijl de bowl-variant als basis een salade heeft.
Bijde Amerikaanse restaurantketen Chipotle verkopen ze
tegenwoordig meer burritobowls dan gewone burrito's!

‘lkvind hetleuk om eenrecept
vanuithetniets te bedenken. Ik ben meteen bezigmetde
foodstylingendestylingeromheen.lkwilmensenverleiden
zelfeen gerechttemaken. Als je door mijn boek bladerten
jekrijgttrek van wat je ziet, dan is mijn missie geslaagd!

‘Mensen hebben steeds meer behoefte
aanontspannen eten, We willen niet met een gesteven
kleed endertig soorten chic bestek aan tafel. De bowl
pastgoed bij deze trend: lekker eten terwijl je onder een
dekentje op de bankzit. Als dat niet ontspannen is!

DENISE'S
-AVORIETEN
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‘Dat eet ik vack als onthijt of toetje,
macr ik gebruik het cok in hartige ge-
rechten. Als basis voor een dip of saus,
in de scep voor wat romigheid. En in
pittige gerechten als contrast.’

NOTENPASTA

‘Behalve pindakaas heb je cok tahin

- van sesamzaad - en amcndelpas-
ta. Lekker op brood, een cracker, in de
havermout of als basis voor een oos-
terse dressing.”

AVOCADO

'Tk ben dol op avocadotoast, maar ik
doe avecado ook vack in bowl-
gerechten. Dat zachte, romige werkt
goed met granen, die dan weer vaak
als basis voor een bowl dienen.’

KAAS

‘Ik heud van elke kaas: van geiten- tot
oude kaas. Ik vind het fijn dat je vem
goede kaas macy een beetje nedig
hebt cm het gerecht smaak te geven.
In bowls zie je kaas ook vaak terug.”

FRAMBOZEN

‘Mijn lievelingsfruit! Ik vind frcombozen
superlekker, maar ze zien er cok ge-
weldig uit. Met hun robijnrede kleur
en bijna fluwelige textuur zijn ze fijn
om te fotegraferen. Dat kan eigenlijk
alleen maar moci worden.’
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GIP

‘Sinds iemand ooit
ontdekte dat je van
bevroren bananen
heerlijk softijs kunt
maken, duiken deze
“nicecreams”overal
op. Deze versie met
amandelen bittere
espressoismijnon-
betwiste favoriet. De
geroosterde espres-
sonoten doen het ook
goed door granolaof
als snack!

MAKKELUK
SOFTIJSVAN BANAAN
MET ESPRESSO-
AMANDELEN

NAGERECHT -4 PERS - 10MIN.
+3UURWACHTTUD

4 bananen
5 tlespressopoeder

(sticks, pak 25 stuks, Nescafé)
80gamandelen
3 elmaple syrup (ahornsiroop)
50mlamandelmelk
met bakpapier beklede bakplaat
keukenmachine

1 Snijd de bananenin plakjes en vrieszein

ca. 3uurin.

2Verwarm de ovenvoorop 180 °C. Meng de
amandelen met 1 tivan hetespressopoederen
1 elmaple syrup enverspreid over de
bakplaat.Bak 10 min.en laatde noteniets
afkoelen, voor je ze grof hakt.

3 Doe de bevroren banaanplakjes inde
keukenmachine en pureerze metde amandel-
melkenderestvan het espressopoeder. Het
mengselverandertlangzaamvanstructuur:van
korrelige stukjesbanaan tot uiteindelijk romig
softijs. Schraap af en toe langs de zijkanten
van de kom als dat nodig is.

4 Schep hetsoftijs in 4 kommen en verdeel er de
grofgehakte amandelenover.Besprenkel met
derestvan de maple syrup en serveer meteen.

BEVAT PP 275 KCAL |5 GENAT |11 GVET,
WAARVAN 2 GVERZ. | 37 G KOOLKYDRATEN |
0.1G ZOUT!3 GVEZELS [PRUSPP.€1.20
Licroseun feosovone]

TIP Heb je geen sterke keukenmachine? Laat
de banaan dan eerst iets ontdooien en voeg
wat extraamandelmelk toe.



