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LATEN WE SAMEN BRUNCHEN

Maak je paasbrunch extra gezellig door je tafel mooi
aan te kleden. 
Handig: Maak je gerechten veel van te voren, zo ben
je helemaal zen tijdens het moment zelf. 

PAAS





lekkere 
recepten



Benodigdheden

·Mult iquick 9 blender met sni jmes

·hakmes

INGREDIËNTEN

·5-6 stuks middelgrote eieren 

· 1 -2t l  c itroensap

·1  r i jpe avocado 

·Verse petersel ie of  bieslook 

· 1  theelepel  grove peper

·       ½ t l  currypoeder

·       2el  yoghurt

Toast :

Sneetjes bruin brood 

Ronde dresseerr ing

Roze pepers

TOAST MET
EIERSALADE
1 grote pot eiersalade.

Werk: 10 min

Zet eerst een steelpan op middelhoog vuur met water. Leg hierin de eieren

en zet een timer op 7 minuten.

Halveer ondertussen de avocado. Ontpit de avocado. 

Neem je Multiquick blender, doe er de avocado en de yoghurt in. Blender tot

een gladde spread. Breng op smaak met wat zout en peper, doe er een beetje

citroensap bij (tegen de verkleuring)

Als de eieren gekookt zijn laat je ze even schrikken in koud water en pel ze.

Doe ze in je blender met hakmes. Meng alles onder de avocado spread.

Hak nog wat bieslook en roer dit door deze gezonde eiersalade.

Duw rondjes uit je brood met een ronde dresseerring. Rooster deze even in je

broodrooster en beleg met de eiersalade. 

Werk af met bieslook en roze pepers. 





PAAS
ONTBIJTKOEK

Benodigdheden

AIrfryer

·

INGREDIËNTEN

50 g havermout

1  banaan r i jp

1  t l  bakpoeder

1  el  plantaardige melk of  melk

1  el  r i jstol ie of  kokosol ie

1  handvol  chocolat  chips

Toppings

granaatappel

kokosyoghurt

paaseit jes

1 .

Prak de banaan in een kom en meng met de havermout, bakpoeder, melk en

olie tot een glad beslag.

Voeg de chocoladechips toe en meng ze goed door het beslag.

Giet het beslag in een klein bakvormpje dat geschikt is voor de Braun

Multrifry 5 en vorm een paasei.

Zet de bakvorm in de Multrifry 5 en bak 10 minuten op 180°C, totdat de

bovenkant goudbruin is.

Geniet lauw warm, eventueel met extra chocolade eitje, granaatappel,

kokosyoghurt of een beetje pindakaas.





Heb je geen zin in paasstress? Doe dan

je best om de organisatie van je

paasbrunch zo eenvoudig mogelijk te

maken. Je kunt zaken van tevoren

voorbereiden, de tafel de avond van

tevoren dekken, kiezen voor kant-en-

klaar producten als vers te

ingewikkeld blijkt en hulp inroepen

van je gasten.



WARME APPELTJES
MET EEN PAASEITJE

Benodigheden

Airfryer)

Ingrediënten

2 appels ,  in blokjes gesneden

2 el  ahornsiroop

1 el  kokosol ie ,  gesmolten

1 t l  kaneel

Optioneel :  handje gehakte noten of  rozi jnen

Werk:  3  min
 Air fr yer :  12-14  min

Ve r wa r m  d e  a i rf r ye r  vo o r  o p  1 9 0 °C .
D o e  d e  ap p e l b l o k j e s  i n  e e n  ko m  e n  m e n g  z e  m e t  d e  a h o r n s i ro o p ,
ge s m o l t e n  ko ko s o l i e  e n  k a n e e l .
G i e t  h e t  m e n g s e l  i n  h e t  a i rf r ye r - m a n dj e  e n  b a k  1 2 - 1 4  m i n u t e n ,
t o t  d e  ap p e l s  z a c h t  e n  ge k a ra m e l i s e e rd  z i j n .  S c h u d  t u s s e n d o o r
e e n  ke e r.
S e r ve e r  wa r m  m e t  va n i l l e - i j s ,  e e n  p a a s e i t j e  of  e e n  s c h e p j e
G r i e k s e  y o g h u r t .





Benodigheden

Mult iquick Foodprocessor met inzetstuk voor f i jne versnippering.  

Garde accesoires

Springvorm (20cm)

Ingrediënten

2 grote zoete aardappel  (geraspt)  

4  eieren

30g spinazie ( f i jngesneden)

1t l  zout

1t l  peper

30g fetakaas of  kaas naar keuze

1 teentje look

1 paasnestje

Werk: 15 min

Oventijd: 40-45 min

PAASNESTJE MET
FETAKAAS

Verwarm de oven voor op 220C. Vet je springvorm in of leg er een bakpapier in. 

Schil de zoete aardappel en rasp deze in de foodprocessor met inzetstuk voor fijne

versnippering. Duw de zoete aardappel in de springvorm, maak een bodem. 

Plaats in de oven voor 20 min. 

Klop de eieren ondertussen los met je garde in een grote kom. Voeg er de look en

spinazie toe. 

Giet alles in de springvorm, verbrokkel er de fetakaas over.

Verlaag de oven op 180°C en plaats in de oven voor 20-25 min. 





Ingrediënten:

500gr witte asperges

3 eieren

1 teentje knoflook

50gr pi jnboompitten

80g spinazie of  waterkers

1 ,5ml ol i j fol ie

peper en zout

Hoe ga je te werk?

Schi l  de asperges vanaf  de kop met een dunschi l ler .  Zorg ervoor

dat er  geen schi l let jes bl i jven zitten.  Sni jd 2 cm van de

onderkant .

Bestr i jk  de asperges met een beetje ol ie en leg ze op een

bakplaat bekleed met bakpapier .  Gaar ze 25 min op 110°C in de

oven.  

Kook ondertussen de eieren ongeveer 10 min en leg ze in koud

water om af  te koelen.

Maak de pesto ondertussen in de blender met de ol i j fol ie ,

waterkers ,  pi jnboompitten en de knoflook.  kruid al les  goed af

met peper en zout .

Dresseer de asperges op je bord.  Doe er  de pestosaus over .  

Pel  de eieren en hak ze f i jn ,  dresseer ze over de pesto.

POWER TIP:

Serveer eventueel met een sneetje zalm of extra garnalen

als topping.

POWER ASPERGES
2 personen

25 min





Benodigheden :

Mult iquick Foodprocessor met

kneedhaak

250 g speltmeel  

½ t l  bakpoeder

 250 ml Griekse yoghurt  

2 el  honing 

1  e i  

snuf je roze himalayazout 

Vul l ing 

120 g chocoladechips

Topping

Losgeklopte eierdooier

Verwarm de oven op 180 °C.  

Neem je  mult iquick foodprocessor  met  kneedhaak.Doe er  het  speltmeel ,

het  bakpoeder  en snuf je  zout  in .  Voeg er  de  yoghurt ,  het  e i  en de  honing

bi j .  Start  met  kneden van je  deeg .

Doe bovenaan de  chocoladechips  er in en meng nogmaal  het  deeg .  Doe

vervolgens  de  rozi jnen of  notenmengel ing bi j  het  deeg .  Meng al les  goed en

voeg extra  b loem toe  a ls  het  deeg te  p lakkerig  is .  

Bak bol let jes  met  een punt ,  knip  bovenaan in  de  punt  voor  het  maken van

de oort jes  van het  koni jn .  

Neem de bakplaat  met  bakpapier  en leg  hierop je  deeg .  Wri j f  de  koni jnt jes

bovenaan in  met  een losgeklopte  e ierdooier .   P laats  ze  in  de  oven voor  20-

25 minuten op 180 °C.

8 kleine paashaasjes

Werk: 10 min

Oventijd: 35 min

PAASHAASJES MET
CHOCOLADE 



P O W E R T I P  

S p e l t  i s  e e n  g r a a n ,  h e t  b e v a t  w e l  g l u t e n

m a a r  d i e  z i j n  n i e t  t e  v e r g e l i j k e n  m e t

t a r w e g l u t e n .  H i e r  b l i j v e n  d e

v o e d i n g s s t o f f e n  t i j d e n s  h e t  m a a l p r o c e s

w e l  b e h o u d e n .  H e t  i s  d a a r o m  o o k  b e t e r

v e r t e e r b a a r .  

·  H e b  j e  g r a a g  n o t e n ,  h a l v e e r  d a n  d e

r o z i j n e n  e n  d o e  e r  o o k  n o t e n  ( w a l n o t e n ,

c a s h e w ,  a m a n d e l e n )  b i j  ( z i e  f o t o ) .  

·  S p e l t  i s  g o e d  t e g e n  g a l s t e n e n ,  a s t m a

b i j  k i n d e r e n  e n  v o o r k o m t  h a r t -  e n

v a a t z i e k t e n .  





Benodigheden :

Braun mixer

250g Vol le Griekse yoghurt  (de echte var iant)

1  c itroen

1 eiwit  (opgeklopt)

2t l  honing

Topping  

4  Passievruchten

Munt

Rasp van citroen

CITROEN YOGHURT
MOUSSE OF
PAASMOUSSE

4 kleine glazen

Werk: 15 miN

Klop het  e iwit  s t i j f  met  je  Braun Mixer .

Klop daarna de  yoghurt ,  samen met  de  c i troen en de

honing los  in  een andere  kom met  je  mixer .  Meng de

eiwitten langzaam onder  de  yoghurt .  

Serveer  in  g lazen.  

Werk af  met  het  vruchtvlees  van de  pass ievrucht  en

munt .  

Rasp nog wat  extra  c i troen als  touch of  serveer  met  een

paaseit je .  





Breng een fantastische sfeer in huis

Zorg dat er in je huis een gezellige en

warme sfeer hangt. 

Haal mooie paastakken in huis, zet

kaarsen op tafel en fleur de boel op met

bloemen of takken.



INGREDIËNTEN

  

Olijvensalsa

50 g groene ol i jven

2 t l  petersel ie vers ,  f i jngesneden

2 t l  pi jnboompitten

2 el  ol i j fol ie

zout en peper

POWER TUNA SALADE

1  bl ik  toni jn ( 185gr)

2 el  Mayonnaise of  Gr iekse yoghurt  (echte var iant)  Salad

Mayonnaise (zonder suiker)

2 t l  bieslook f i jngesneden

3-4 sneden grof  brood

zout en peper

TOAST POWER 
TUNA
Werk: 15 min

2 personen

Maak de o l i jvensalsa

Meng in  een middelgrote  kom ol i jven ( f i jngesneden)  ,  de

petersel ie ,  de  p i jnboompitten.  Meng er  de  o l i j fo l ie

onder .

Kruid  met  peper  en zout .

Maak de TUNA salade

Rooster  je  brood.

Plet  in  een kom de tuna,  samen met  de  mayonnaise ,  de

bies look.  Kruid  af  met  peper  en zout .

Leg de  tuna salade op je  toast  en werk af  met  de

ol i jvensalsa .





50g havermout @nutr ibel

40g amandelpasta @nutr ibel

50g chocolade chips

3 dadels

1t l  cacaopoeder @nutr ibel

1t l  honing @nutr ibel

½ t l  water

½ t l  chiazaad @nutr ibel

¼ t l  kaneel

Doe al le  ingrediënten in  een krachtige  b lender .  

Mix tot  a l le  ingrediënten f i jngemalen z i jn .

Maak je  handen vochtig  en rol  de  energiebal let jes .  

Ideaal  om mee te  nemen en zorgt  voor  extra

energie .  

CHOCOLADE
ENERGIEBALLETJES

8-10 stuks

werk: 15 min





1  pot zadenpitmengel ing @nutr ibel

3el  kokosschi l fers  @nutr ibel

4el  havermout @nutr ibel

2-3el  kokosol ie @nutr ibel

2t l  dadelstroop @nutr ibel

1t l  kaneel  (optie)

Meng al le  ingrediënten samen in  een kom.  Plaats  bakpapier  op de

ovenschaal  en leg  er  de  zadenmengel ing op .  Bak op 180°C gedurende

20 min.  

Roer  tussendoor  even om.

Bewaar de  granola  in  een afgesloten pot .

PAAS
GRANOLA

1 pot

Werk: 5 min

Oventijd: 20 min





3 r i jst /speltwafels

100g Griekse yoghurt

1  acerola of  maca shot @biotona (optie ,

kan worden weggelaten)

2t l  vani l la

100ml amandelmelk

3tl  raw cacao @biotona

80g verse f rambozen 

2t l  honing

Warm de melk samen met  de  vani l le .  Laat  even staan.

Meng ondertussen de  yoghurt  samen met  de  honing en de

acerola  of  maca shot .

Neem een r i j s twafel  en doop hem in de  warme melk langs

beide  z i jden.  

 P laats  op  een bord.  Wri j f  er  een deelt je  van de  yoghurt  over

en plaats  een paar  frambozen.

Neem terug een r i j s twafel  en doe nogmaals  hetzelfde .  Doe

dit  dr iemaal .

Werk af  met  cacaopoeder  en frambozen.  Laat  even 30 min in

de koelkast  s taan en serveer .

Heerl i jk  ontbi j t  en kan de  avond ervoor  a l  worden

klaargemaakt .  

POWER
PAASONBIJT
Werk: 15 min

Koelkast: 30 min

1 persoon





Ingrediënten :

50ml aloe vera sap (kan ook zonder het

aloe vera sap)  

500ml water  of  bruis  water

2el  honing (optie)

1-2 citroenen

1 takje munt

i jsblokjes

Neem je  b lender  doe er  het  a loe  vera  sap in .   

Pers  de  c i troenen en doe bi j  de  Aloe  vera .   Doe er  de  honing

bi j  indien gewenst  en de  takken munt .   

Mix tot  takjes  munt  f i jn  z i jn .   Leng aan met  water  en

i jsblokjes .

ALOË VERA
LIMONADE
Werk: 5 min

1 grote fles





Ingrediënten:

2 teentjes look,  f i jngesneden

100g broccol i  (diepvr ies ,  voorgekookt)

100g erwten (diepvr ies)

50g prei  

Zout

Peper

1t l  kurkuma

8 eieren

150g Griekse yoghurt

Topping:

Veldsla of  rucola

Klop de  e ieren samen met  de  Griekse  yoghurt  los  in  je

Mult iquick 9  b lender .  Kruid  de  e ieren goed af  met  peper ,

zout  en kurkuma.  Roer  er  de  knoflook onder .  

Neem je  bakvorm van 20-22cm en bekleed met  bakpapier .  

Leg  in  de  onderste  laag  de  broccol i .  Vul  aan met  de  erwten

en voeg a ls  laatste  er  de  prei  op .

Giet  het  e imengsel  erboven.  Plaats  in  de  oven op 180°C

gedurende 40-45 min.  

Serveer  met  velds la  of  rucola .  

QUICHE MET 
GROENE GROENTEN
1 quiche van 20-22cm

Werk: 15 min

Oventijd: 45 min





Alle recepten zijn klaargemaakt met de

BRAUN MULTIQUICK 9. 

Met zijn handig multiquick systeem zorgt

dit apparaat dat ik makkelijk en snel

lekkere recepten kan koken. 



Nog meer inspiratie nodig 
voor je Paasbrunch? 





Wat dacht je van 
een essentiële olie als cadeautje? 





Etherische olie als smaakstof in de keuken

Hoewel het woord ‘aroma’ erop duidt dat de

geur van de oliën geïnhaleerd wordt, kunnen

de biologische essentiële oliën worden

gebruikt als smaakstof. Zonder dat je het

weet neem je dagelijks essentiële oliën in, in

de vorm van bijvoorbeeld kruiden en koffie.

Essentiële oliën in kruiden en specerijen

geven de smaak (en werking) aan het eten.

Deze van Physialis mag je inwendig

gebruiken. Opgelet dit is NIET bij alle

essentiële oliën.  Let dus goed op.

RECEPTJE:

Een sprankelende limonade met citroen: dé

perfecte verfrissing op een warme zomerdag

of wanneer je even toe bent aan een

limonademoment! 

Voor 4 glazen limonade

Ingrediënten

1 liter bruisend water

Sap van 2 grote citroenen

5-6 druppels Physalis Citroen

essentiële olie

4 eetlepels vloeibare honing

3 takjes verse rozemarijn

Voeg voor het serveren wat ijsblokjes,

citroenschijfjes en verse rozemarijn toe aan

de glazen.

Hoe kan 
je dit 
gebruiken?

T I P S

https://www.physalishealth.com/nl/aromatherapie/essentiele-olien/citroen/
https://www.physalishealth.com/nl/aromatherapie/essentiele-olien/citroen/




Ginger: Gember wordt veel gebruik in

Aziatische gerechten. Je kunt de essentiële

olie toevoegen aan gerechten in plaats

van verse gember. Gember heeft een warm,

aards aroma. Ik vind deze olie ook heerlijk

in een kop thee of door een smoothie. De

smaak is vrij sterk, dus voor een kopje

thee heb je wellicht slechts een derde

druppeltje nodig. Je kunt deze olie ook

toevoegen wanneer je koekjes bakt of

door je havermout.



wil je nog meer
power op je bord?

POWERBODY POWERBOOST POWER
PLANNER

PORTIE
POWER REPOWER

POWER

GET STRONGER PORTIE
POWER

IN 20 MIN

CLAUDIA'S
CLASSICS

SPORT
FOOD

Inspiratie en cadeautips?
Check onze webshop & website

www.thepowerloft.com



VANAF MEI 2025

PRE ORDER HIER

https://www.standaardboekhandel.be/p/powerwoman-9789493428140


POWERBOX
healthy start



Begin je dag vol energie met de Powerbox

Healthy Start! 

Deze box zit vol voedzame ingrediënten die je

helpen je energie de hele dag stabiel te

houden. 

Wat zit er in je 

POWERBOX 'HEALTHY START'?

Startpakket voor een 'Healthy Start'.

Vier weken voorraad

Boordevol kwaliteitsgranen

Bevat lekkere recepten voor meer energie.

MEER INFO

https://nl.pit-pit.com/products/powerbox-healthy-start?srsltid=AfmBOorPhlJ2x2k6W5ponZfJSRKFZjKiYSkyf_x64Tg7E3IfmlH6oYKx


POWER IN ZUID AFRIKA

Wild Power

van 19 tot 26 januari 2026 
RETREAT

MEER INFO

https://claudiavanavermaet.com/wild-power-retreat-2026/



