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Het is al weer een aantal jaren geleden 
dat ik kookcursussen gaf en  kookboekjes 
voor de combimagnetron heb geschreven 
O.a. de Hollandse keuken en een boekje 
voor een magnetronfabrikant, waarvan 
er 350.000 zijn verspreid in de loop der 
jaren. (misschien lig ik nog bij u in de 
keukenla).

Ik kreeg dan ook heel vaak het verzoek: “Schrijf nog eens 
een kookboekje, maar wel simpel”. En wat ik regelmatig te 
horen kreeg: “Hoe kan ik een diner samenstellen?” 
Dit is het dan geworden,  “Rita’s Diner Idee”.  In dit boek 
gebruik ik zowel de magnetron, als de kookplaat en de 
oven. De recepten zijn zeer eenvoudig en gemakkelijk te 
bereiden. Er worden door mij geen dure en moeilijk te 
verkrijgen ingrediënten gebruikt.
Dit is echt een boekje voor mensen die lekker willen eten, 
en niet te lang in de keuken willen staan. Bovendien hoeft 
men zich uiteraard niet aan de menu’s zoals beschreven 
te houden. Uit de menu’s kan ook weer een combinatie 
gemaakt worden. Dus al met al een feest om uit dit boekje 
te koken! 
Ik hoop dan ook dat u net zo enthousiast bent als ik. Heel 
veel kook en bakplezier.

Eet smakelijk……………….   en succes!
                       
Rita
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Voorwoord

Van harte gefeliciteerd met de aanschaf van dit kookboek.
Met dit unieke kookboek kunt u 52 eenvoudige diners 
op tafel zetten. Ook zijn de diners onderling weer te 
combineren. Dus bijvoorbeeld een amuse van het ene diner 
en een voorgerecht van een ander diner, etc.  Alles kan.

En wat is er dan leuker om vrienden uit te nodigen en in een 
handomdraai een diner op tafel te zetten?

Enige uitleg over dit boek, waarom ik het zo heb geschreven.
Het moest overzichtelijk zijn, zie de index. De complete 
diners staan bij elkaar in een blokje.
- Geen lange, moeilijk te begrijpen recepten.
- Ingrediënten die overal verkrijgbaar zijn.
- Toegankelijk geschreven.
Volgens mij is dat allemaal gelukt.

Ook gebruik ik in dit boek regelmatig de magnetron (combi-
magnetron). Ik heb de standen van de magnetron in % 
uitgedrukt. Omdat er natuurlijk heel veel merken op de 
markt zijn. Het ene merk gebruikt voor de magnetronstand  
bijv. 500 Watt, het andere merk gebruikt bijv. med. of een 
pannetje met één streepje erboven. En weer een ander merk 
geeft de magnetronstanden in % aan. Ik gebruik dus % 
omdat dat het makkelijkst te volgen  is.

Wat de wijnen betreft: Ik heb in dit boek ook de wijnen heel 
simpel gehouden. De recepten zijn eenvoudig en betaalbaar, 
dus staat er bij een recept, een mooie droge witte wijn of een 
mooie volle rode wijn, dan is de keus aan u: een dure wijn 
of een eenvoudige wijn. Overwegend passen de eenvoudige 
wijnen prima bij deze gerechten.
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U kunt dus het diner zo duur maken als u zelf wilt.

Heel veel kookplezier en.................succes!

Eet smakelijk

Rita
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DINER IDEE 1                                                                       
                                                              

Amuse
rookvlees met roomkaas

doperwtensoepje met paling
Voorgerecht

vitello tonnato
Tussengerecht

risotto met zomertruffel
Spoom

Hoofdgerecht
varkens/of kalfsoester

Dessert
kaneelijs met amarena kersen

rookvlees gevuld met roomkaas
leg op een plakje rookvlees een schepje verse roomkaas en 
vouw het van boven dicht zodat er een mooi kraagje ontstaat

doperwtensoepje met paling 
200 gr. diepvriesdoperwten extra fijn        
ongeveer 300 à 400 ml kip- of vleesbouillon van tablet
verse munt 
½  gerookte paling
2 eetlepels crème fraîche
lente-uiringetjes 

Los de bouillontablet op in kokend water en voeg hieraan de 
doperwten toe, laat het langzaam gaar koken. 
Daarna af laten koelen. Pureer de doperwten samen met 
de  bouillon in de keukenmachine, voeg er 2 eetlepels grof 
gehakte verse munt aan toe.
Snijd de paling in kleine stukjes en verdeel dit over 4 kleine 
glaasjes (bv een port of groot borrelglas). 
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Schep hierop het doperwtensoepje en schep er een theelepel 
crème fraîche op.
Garneer het met wat fijngesneden uiringetjes. 
Zet het in de koelkast tot gebruik.

vitello tonnato 
16 plakken kalfs of varkensfricandeau
rucola
voor de saus
2 blikjes uitgelekte tonijn in olie
2 ansjovisfilets
2 eidooiers op kamertemperatuur
2 eetlepels wijnazijn
olijfolie, witte wijn 
2 eetlepels kappertjes

Maak de uitgelekte tonijn samen met de ansjovisfilets in 
de keukenmachine fijn. Voeg al draaiend een drupje olie 
toe, dan nog één en nog één. Zorg ervoor dat de olie steeds 
goed opgenomen wordt. Gaandeweg een beetje meer olie 
bijgieten, als de saus te dik wordt, wat witte wijn aan 
toevoegen. Roer er tot slot de kappertjes door.
Verdeel wat rucola over de borden en leg op elk bord 4 
plakken fricandeau. Bedek het vlees met de tonijnsaus. 
Dek de borden evt. af met folie en zet ze in de koelkast tot 
gebruik.

risotto met kastanje-champignons
1 pak risotto (evt. met zomertruffel) 
1 rode ui
250 gr. kastanje champignons     
bouillon van 1 ½  runderbouillonblokje
2 theelepeltjes truffelolie
roomboter

Flinke klont boter laten smelten in een hapjespan, 1 rode ui 
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fijn snipperen en aanbakken, rijst erbij en roeren, bouillon 
langzaam bij de rijst gieten, steeds een beetje totdat het 
vocht weer opgenomen is, dan weer bouillon etc. etc.
Kastanjechampignons schoonmaken met keukenpapier  en 
in plakjes snijden, bak de champignons in een andere pan in 
wat olijfolie en voeg er wat truffelolie aan toe. Zodra de rijst 
gaar is (na ongeveer 20 min.) de champignons door de rijst 
scheppen, evt. nog wat truffelolie toevoegen.
Schep op ieder bord een klein bergje risotto.

spoom tussendoortje 
1 galia meloen
klein glaasje pernod of andere frisse drank

Pureer de meloen in de keukenmachine en voeg er een klein 
beetje pernod aan toe.
Verdeel de spoom over 4 kleine glazen en zet ze in de 
koelkast tot gebruik.

varkens- of kalfsoesters met paddenstoelen
4 kalfsoesters
boter, zout en peper
bakje gedroogde bospaddenstoelen
2 fijngesnipperde sjalotjes
1 bak gemengde paddenstoelen o.a. cantharellen
125 gr crème fraîche
verse bieslook
aardappelpuree (uit een pak of zelfgemaakt)
Groente naar keuze b.v. sperzieboontjes omwikkeld met 
katenspek of een paar spruitjes waaraan tijdens het koken een paar 
spekblokjes zijn toegevoegd.

De gedroogde paddenstoelen in een pan doen en er zoveel 
koud water op schenken dat ze onderstaan. Breng het 
water  met de paddenstoelen aan de kook en laat ze daarna 



22

afkoelen.
Maak de paddenstoelen schoon met keukenpapier en snijd ze 
in dikke plakken.
Wrijf het vlees in met zout en peper.
Verhit een flinke klont boter in een grote koekenpan en bak 
het vlees aan beide kanten bruin kort bakken. 
Neem het vlees uit de pan en dek het af. 
De sjalotjes, gedroogde paddenstoelen zonder weekvocht 
en de verse paddenstoelen ongeveer 5 min bakken in het 
braadvet. 
Het weekvocht toevoegen, en kort laten doorkoken. 
Roer nu de crème fraîche erdoor en leg het vlees nog even in 
de saus om goed door te warmen.

Maak aardappelpuree uit een pak of vers.
Schep een bergje puree op een bord en leg hier het in repen 
gesneden vlees op.
Verdeel de champignonsaus over het vlees.
Serveer de groente erbij.
 
kaneelroomijs met amarena kersen 

kopje koffie met ……….

Wijntip: bij de amuses en het voorgerecht droge, volle frisse 
witte wijn, bij hoofdgerecht evt. merlot uit chili

Eet smakelijk en………. succes                                                                   
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Dit is echt een boekje voor mensen die lekker willen eten, en 
niet te lang in de keuken willen staan. Bovendien hoeft men zich 
uiteraard niet aan de menu’s zoals beschreven te houden. Uit de 
menu’s kan ook weer een combinatie gemaakt worden. Dus al 
met al een feest om uit dit boekje te koken! 
Ik hoop dan ook dat u net zo enthousiast bent als ik. Heel veel 
kook en bakplezier.

Eet smakelijk……………….   en succes!
                       
Rita

Rita’s Diner Idee is in maart 2011 door de jury van Gourmand 
Cookbook Awards uitgeroepen tot ‘beste eenvoudige recepten 
kookboek van de wereld’. Het jury-rapport luidde: “52 creative 
complete dinners, an excellent cookbook”
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