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Kinderk!s
Een kinderbriefje. Als je kinderen 
hebt, ga je anders boodschappen 
doen. Of in ieder geval anders je 
boodschappenbriefje maken. Dan 
ligt er de hele week een papiertje in 
de keuken waar je als ouder din-
gen op schrijft als ze je te binnen 
schieten. En die weer doorstreept 
als blijkt dat je die nog hebt liggen. 
En je koopt spullen als kinderkaas, 
poedersuiker, bananen, spinazie 
(denk: Popeye) en koekjes.

V"rgeprogra#$rd
Briefje van een logeerhuis voor 
moeilijk opvoedbare jongeren, 
vermoed ik. Iedere dag lunchen ze 
samen en soms mag een van de jon-
geren mee naar de supermarkt. Als-
ie een goed-gedrag-dag heeft. Een 
aantal boodschappen is standaard, 
daarom maken ze gebruik van 
voorbedrukte boodschappenbrief-
jes. Want ze eten altijd broodjes met 
kaas en een rijke salade met eieren 

en feta. O nee, feta hebben ze niet 
bij Lidl. Daar noemen ze het greek 
style salad cheese. Wat een hippe, 
erotische jongerentaal is dat eigen-
lijk. En tussen de vaste regels door 
schrijven ze de extraatjes op, als het 
budget dat toelaat. Vandaag mogen 
de jongeren tonijn op hun witte of 
bruine broodjes, of een zacht wit 
broodje met knakworsten.  
Wat een bof.
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Re%aurant
Water in de mond. Vlees voorge-
recht, worstjes kleine kaart, groente 
menu (whatever that may be)… Dit 
is een restaurant! Want wie koopt 
er boerderij eend, meloen voor soep 
en slagroompatronen voor thuisge-
bruik? Smikkel. Smul. Lekker spul. 
En de kok valt niet door de mand; 

er staat geen kant-en-klaar blikvoer 
op het briefje. Wel Italiaanse kaas  
(5 st zelfs!), parmaham en Limburg-
se mosterd. En smakelijk brood: 
liefst kleine ciabatta’s en broodjes 
voor  de bruschetta’s. Mmmh. 
Waar kan ik reserveren?

Vr&'g!
Doordeweeks is deze boodschap-
per een nette dame. Ze werkt vijf 
dagen op kantoor als secretaresse 
en schrijft dan altijd rustig, gecon-
centreerd en zorgvuldig. Ze ontbijt 
standaard met yoghurt, luncht 
op kantoor met haar bammetjes 
schouderham-augurkenschijven en 

drinkt ‘s avonds een glas melk, 
ijsthee of cola (als er bezoek is). En 
ze gebruikt veel wc verfrisser (die 
roze, met de geur van bloemen).
Maar dan is het VRIJDAG! Dan gaat 
ze helemaal los en eet alleen maar 
vlees en kerstbrood. recept 
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Wat heb je nodig?
Voor de paddestoelenpakketjes:• 1 pakje diepvries filodeeg
• 500 gram bospaddestoelen   (oesterzwammen en kastanje   champignons kan ook)

• 1 ui, gesnipperd
• 2 tenen knoflook
• olie
• 2 eetlepels sesamzaadjes
• 2 flinke eetlepels crème fraîche
Voor de mangochutney:
• 2 net rijpe mango’s, geschild, in   kleine blokjes
• 2 eetlepels olie
• 1 ui, fijngesnipperd
• 1 cm fijngehakte verse gember• 1 fijngehakte rode peper
• 2 eetlepels koriander, fijngehakt• sap en rasp van 1 limoen
• 1 el suiker
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Bo/a0e%oelenpa1etjes
       Met mangochutney

Dit is een ordelijk briefje! Ook een 
beetje lastig voor de briefjeskok, 
want dit briefje is ingedeeld in 
menu’s. Het zou dus valsspelen zijn 
om de lekkerste ingrediënten van 
het voorgerecht en het groente-
menu bij elkaar te gooien en daar 
iets fijns van te brouwen. Dus dat 
is geen optie. We gaan ons netjes 
aan het groentemenu houden. Met 
bospaddestoelenpakketjes met 
mangochutney is dat niet echt een 
straf. Mango’s blijven lastig in de 
aanschaf: de kleur zegt weinig over 
de rijpheid, en van buitenaf kun 
je ook niet zien of de mango vol 
zit met vezelige draden. Zorg er in 
ieder geval voor dat de mango niet 
te zacht is, dan heb je meer kans op 
draderigheid. Een tikje aan de harde 
kant is voor dit recept voor mango-
chutney prima, maar echt onrijp 
moet de mango ook niet zijn.

aan de slag 
Mangochutney kun je op twee 
manieren maken: warm of koud. 
Hierbij een derde manier: warm en 
koud. Maak de chutney liefst een 
(halve) dag van tevoren, zodat de 
smaken goed kunnen intrekken.
Hak ui, gember en peper fijn met 

keukenmachine of mes. Fruit het 
mengsel zachtjes aan in de olie. 
Voeg na tien minuten de helft van 
de blokjes mango en een bescheiden 
eetlepel suiker toe en laat een paar 
minuten doorwarmen. Laat afkoe-
len. Roer dan de rest van de mango-
blokjes, de sap en rasp en koriander 
erdoor. Breng eventueel op smaak 
met wat zout en zet een tijdje weg.

Laat intussen het filodeeg ontdooi-
en volgens de gebruiksaanwijzing. 
Warm de oven voor op 180 graden. 
Veeg de paddestoelen schoon 
en snijd ze in plakjes. Fruit de ui 
en voeg na een minuut of vijf de 
geperste knoflook en paddestoelen 
toe. Bak mooi bruin, roer de crème 
fraîche erdoor en breng op smaak 
met peper en zout. Bestrijk 4 vel-
letjes filodeeg met olie, en leg op alle 
vellen nog een vel. Verdeel de pad-
destoelen over het midden, en vouw 
de pakketjes dicht tot een envelopje. 
Gebruik olie om de naden dicht te 
maken, en bestrijk de bovenkant 
royaal met olie. Bestrooi met de 
sesamzaadjes. Bak de pakketjes 
ongeveer tien minuten in de hete 
oven, tot ze mooi goudbruin zijn, en 
serveer met de mangochutney.

8“Mango9utney kun 
je op tw$ manieren 

maken: warm of koud. 
Hierb& $n derde ma-
nier: warm én koud.”

recept




