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Welkom in het kookboek van De Marktslager!  
Gevuld met bijzonder gewone verhalen en hartverwarmende recepten van 
Groningers. Ze komen uit alle windstreken, wonen in en rondom de stad en 
hebben één ding gemeen: ze koken met aandacht en het liefst met eerlijke, 
duurzame en lokale producten. Oftewel, met het vlees van De Marktslager. 

Sommige klanten halen al 40 jaar lang wekelijks dezelfde bestelling.  
Benieuwd wat ze ermee maken? Wij wel.  

 
 In dit boek vind je een bonte verzameling van families, werknemers en 
klanten, geportretteerd in eigen keuken. De recepten en verhalen zijn 

overgenomen zoals ze zelf hebben geschreven of verteld. De zinnen zijn 
daardoor niet altijd even logisch, maar wel doordrenkt met eigenheid. Je leert 
in dit boek dus iets over koken, maar nog meer over mensen. Verwacht geen 
perfecte boodschappenlijstjes of exacte receptuur. Je krijgt het echte werk 

voorgeschoteld: toevoegen op gevoel, een grammetje te veel, een ingrediënt 
te weinig en verschillende schrijf- en bereidingswijzen. 

Ga mee op foodtour. Langs het thuis van de mensen, stadjers en studenten 
waar De Marktslager een leven lang het beste stukje vlees dat je ooit hebt 

geproefd op tafel zet.
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In haar pittoreske huis in het Groningse 
Oosterhoogebrug staat mater familias 
te kokkerellen. Mevrouw Smit staat niet 
te koken op suffe sloffen die haar leeftijd 
verraden, maar op een paar toffe Nikes. 

De Hollandse pot is haar lief en ze kookt 
passend bij het seizoen. In de winter 
betekent dat een lekker lapje sukade met 
aardappelen, groente en pudding toe. Net 
als vroeger!
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Vroeg uit je nest, de hele dag in beweging, 
flink lachen en lokale, gezonde kost op  
tafel. De sleutel tot de eeuwige jeugd! 
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Sukade

4 sukadelappen (8 ons)

vleeskruiden van De Marktslager

bakken & braden van Croma

1 tomaat

1 ui

Aardappelen

1 kg Bildtstar aardappelen

Snijbonen

800 gr snijbonen 

blokje roomboter

bolletje nootmuskaat

Zoetzuur

1 komkommer

suiker 

scheutje azijn

zout & peper

Appelmoes

1 kg Goudreinetten appels

3 el suiker

kaneel(stokje)

Toetje

1 pakje vanille kookpudding

½ liter melk

slagroom

aardbeien

Ingrediënten 4 pers.
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Sukade

'Kruid het vlees met vleeskruiden van 

De Marktslager en bak het geruime tijd in 

Bakken & braden van Croma. Vloeibare boter, 

want dat is altijd beter voor je gezondheid. 

Doe er een tomaatje en ui bij, daar krijg je 

heel lekkere jus van. Ook met varkensvlees, 

doe daar ook maar een tomaatje en ui bij, 

dat is altijd lekker! 

Je bakt het vlees eerst goed aan voordat je 

de gesneden ui en tomaat erbij doet. Laat 

het een half uur staan voordat  je het vlees 

omdraait, zodat het aan beide kanten lekker 

bruin wordt. Nu laat je het 2½ uur sudderen. 

Je kan er later nog wat water bijdoen voor 

de jus.' 

Snijbonen

'Snijd de snijbonen met een aardappelmesje 

fi jn en kook ze met een beetje zout in 20-25 

minuten gaar. Giet ze af, laat er een blokje 

roomboter over smelten en schraap er wat 

verse nootmuskaat over.' 

Aardappelen

'Schil de aardappelen, zet ze half onder 

water en kook ze, heel simpel, met een beetje 

zout in 20 minuten gaar.' 

Appelmoes

'Je schilt de appels, haalt de pitten en het 

klokhuis eruit en zet ze met heel weinig water, 

3 el suiker en het kaneelstokje op het vuur. 

Kook op een laag pitje en roer ondertussen 

tot er moes ontstaat.' 

Zoetzuur

'Snijd de komkommer in schijfj es en breng ze 

op smaak met zout, peper, suiker en azijn.' 

Toetje

'Meng in een kommetje de inhoud van het 

pakje met 6 el van de koude melk. Breng 

de overige melk, al roerend, aan de kook. 

Neem de pan van het vuur en voeg het 

puddingmengsel al roerend toe. Laat het nog 

2 minuten op laag vuur zachtjes doorkoken. 

Spoel de kommetjes af met koud water 

voordat je ze vult. Heel belangrijk, anders 

gaat het plakken! Tot slot maak je het af met 

een toefj e slagroom en een aardbei!'

Bereidingswijze
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