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OVER FOODIES
Foodies is het platform voor mensen die van eten houden, nieuwsgierig 
zijn naar de herkomst van hun eten en een voorliefde hebben voor pure 
ingrediënten. Foodies  lezers willen alles weten over eten en de bereiding 
ervan. Het blad staat vol met reportages, interviews, recepten, kooksnufjes 
en alle denkbare onderwerpen op kookgebied. Bij Foodies staan smaak, 
authenticiteit en seizoensproducten centraal. Foodies richt zich op mensen 
met een passie voor smaak, die houden van koken en graag tafelen met 
vrienden en familie.

Formaat: 220 x 276 mm

Frequentie: 12x per jaar

Nieuwsbrief: 52x per jaar

Aantal pagina's: 116

Prijs: € 7,50

Print oplage: 26.000

Online pageviews: 875.000

Social media: 75.350

Nieuwsbrief: 56.300

Website: www.foodiesmagazine.nl

• Thailand januari

• Eenpans februari

• Zuid-Amerika maart

• Mediterraan april

• Shared dining/jubileum mei

• Citytrip juni

• Moestuin/Fresh&light juli

• Grieks augustus

• Italië september

• Bakken oktober

• Stoven november

• Kerst december

PR AKTISCHE INFORMATIE THEMA'S MA AND

https://www.facebook.com/FoodiesMagazine
http://www.foodiesmagazine.nl
https://www.instagram.com/foodiesmagazine/
https://nl.pinterest.com/foodiesmagazine/


WIE IS DE  
FOODIES LEZER?
De lezer van Foodies kijkt er naar uit om in het weekend de meest heerlijke 
gerechten op tafel te zetten voor vrienden en familie. De inspiratie hiervoor 
haalt hij graag uit Foodies magazine maar ook uit de online kanalen 
van Foodies. Hij/zij laat zich graag adviseren over goede producten en 
vindt het interessant om nieuwe producten uit te proberen. Ze struinen 
regelmatig over foodmarkten. Bij het eten drinken ze graag een glaasje wijn. 
Keukenbenodigdheden hebben ze van verschillende merken, als het maar 
kwaliteit uitstraalt. De Foodies fan heeft een passie voor eten en drinken en 
besteedt hier een aanzienlijk deel van het inkomen aan. Ze gaan geregeld op 
vakantie om plaatsen in binnen- en buitenland te bezoeken.

DOELGROEPINDIC ATIE

25 - 65 jaar

Geïnteresseerd in 
bereidingswijze

Willen graag meer weten over 
de herkomst van producten

INTERESSES

Duurzaamheid
Reizen

Huis en tuin
Nieuws

Herkomst
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VERSCHIJNINGSDATUM ADVERTENTIEDEADLINE

ADVERTEREN 
IN FOODIES
Foodies biedt u als adverteerder de mogelijkheid om uw product, dienst 
of merk via verschillende kanalen onder de aandacht te brengen bij uw 
doelgroep. Uiteraard staan wij open voor nieuwe en verfrissende ideeën.  
Wij kijken graag met u naar de mogelijkheden en maken een op maat 
gemaakt plan.

4-in-1 multi Keukentalent
Met deze compacte Stoom Combi Magnetronoven zijn vier kookmethodes om de 
lekkerste gerechten te bereiden gecombineerd in één apparaat: stoom, grill,
oven en magnetron. 
De NN-DS59N injecteert pure stoom rechtstreeks in de bovenkant van de ovenruimte 
vanuit een zeer effectieve boiler. Door met stoom te koken, behoudt het voedsel zowel 
meer voedingsstoffen als de natuurlijke smaak en kleur van de ingrediënten zodat
je snel een gezond gerecht kunt bereiden zonder de toevoeging van olie of boter.
Zelfs het grillen van kippenboutjes of het frituren van frietjes kan met dit model
op een vetarme manier door gebruik te maken van een combinatie van grill en 
magnetron op de Panacrunch bakplaat. Dit 4-in-1 keukentalent kan het allemaal.
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Op zoek 
naar een 

uniek  
relatie

geschenk?

MAAK EEN BRANDED KOOKBOEK!  
Mix de eigenheid van je bedrijf met de kracht van per-
soonlijkheid van recepten. Wij nemen al het regelwerk 
van je over. Met onze jarenlange ervaring in het maken 
van kookboeken ontzorgen we je van a tot z.

We maken we een kookboek helemaal toegespitst op 
jouw bedrijf. Inclusief interviews met en recepten van 
medewerkers. En foto’s van die medewerkers. Leuk voor 
een jubileum, eindejaarscadeau of om je merk extra 
lading te geven.

HEB JE INTERESSE OF WIL JE MEER INFORMATIE?
Mail naar info@studio108.nl of neem eerst een kijkje op 
onze website www.studio108.nl
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Voor specifieke wensen, aanleverspecificaties of het opmaken van 
advertenties en banners, neem contact op via telefoonnummer  
+31 (0)6 53 18 60 58 of stuur een email naar sales@fnl.nl.

TARIEVEN 2024
Advertentietarieven print

Formaat   Prijs

1 / 1 pagina  (220 x 276 mm)*   € 3200,-

1 / 2 pagina  (220 x 138 mm of 110 x 276 mm)*   € 1950,-

1 / 3 shopping*   € 1250,-

2 / 1 advertorial incl. online artikel en social posts*   € 4500,-

2 / 1 advertorial + 1 recept incl. online artikel en social posts*  € 5250,-

4 / 1 advertorial + 3 recepten incl. online artikel en social posts*   € 7250,-

Advertentietarieven online

Formaat   Prijs

Branded content artikel incl. social posts   € 1750,-

Nieuwsbrief item   € 750,-

Social media post   € 350,-

Leaderboard  (728 x 90 px)   € 15,- CPM

Medium Rectangle  (300 x 250 px)   € 20,- CPM

Billboard  (970 x 250 px)   € 40,-  CPM

Halfpage ad  (300 x 600 px)   € 29,- CPM

Featured header*   € 2000,- per week
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Promotiemogelijkheden
•  Advertenties
•  Banner advertising
•  Advertorials
•  Inserts
•  Prijsvragen
•  Werfpremies
•  Lezersacties
•  Mail & win acties
•  Shopping

•  Nieuwsbrief
•  Product placement
• Receptontwikkeling
• Social Media
• Storytelling

Kijk voor meer informatie op  
www.fnl.nl/mogelijkheden

Aanleveren materiaal
Voor meer informatie, de aanleverspecificaties en ons PDF-profiel klik hier 
of mail naar ads@fnl.nl.
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Voel je jarig met de oer-Hollandse MonChou!  
Ga je voor de bekende MonChoutaart, trakteer 
je liever brownies of kies je voor een borrel?

Gefeliciteerd!
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MonChoutaart
★

Bereidingstĳ d: ca. 30 min. + minimaal 3 uur 

wachttij d

Ingrediënten voor 12 personen
4 blaadjes gelatine 

250 g speculooskoekjes Lotus Biscoff

100 g boter

250 ml verse slagroom 

8 g vanillesuiker  

200 g MonChou Original 

op kamertemperatuur

175 g fĳ ne kristalsuiker

1 blik vlaaifruit kersen 430 g

2 takjes verse munt alleen de blaadjes

bakpapier

1 Leg de gelatineblaadjes in een kommetje 

met koud water en laat weken. Vermaal de 

koekjes in een keukenmachine tot fij ne krui-

mels of stop ze in een diepvrieszak en plet ze 

met een deegroller fij n. Smelt de boter.

2 Bekleed de bodem van een springvorm (ca. 

20 cm Ø) met bakpapier en kwast de randen in 

met wat boter. Meng de koekkruimels in een 

kom met de overige boter. Verdeel het meng-

sel over de bodem van de springvorm en druk 

goed aan met de bolle kant van een lepel.

3 Klop de slagroom met de vanillesuiker 

lobbig en zet apart. Klop de roomkaas met de 

kristalsuiker in ca. 5 minuten luchtig. Knij p de 

gelatine uit en verwarm hem samen met 4 el 

water in een pannetje tot de gelatine opgelost 

is, maar laat het niet koken. Roer 2-3 el slag-

room door de opgeloste gelatine. Spatel het 

gelatinemengsel door de overige slagroom. 

Spatel de slagroom voorzichtig door de room-

kaas. Verdeel de vulling over de koekjesbodem 

en strij k glad. 

4 Haal 5 el saus (zonder kersen) uit het blik 

vlaaifruit en verdeel in kleine hoopjes over de 

taart. Maak met behulp van een prikker een 

mooie swirl in het roomkaasmengsel. Laat de 

taart minimaal 3 uur opstij ven in de koelkast. 

Haal de taart uit de koelkast en uit de vorm. 

Zet de taart op een taartplateau, verdeel het 

vlaaifruit eroverheen en garneer met kleine 

blaadjes munt. Snij d de taart in punten en 

serveer. 

Per portie: ca. 370 kcal  

3 g eiwit | 22 g vet | 39 g koolhydraten

Brownies met 
MonChoutopping en noten
★

Bereidingstĳ d: ca. 1 uur + wachttij d

Ingrediënten voor ca. 24 stukken

Voor het brownie-beslag
125 g + extra boter op kamertemperatuur

200 g melkchocolade van goede kwaliteit, bĳ v. 

Callebaut

75 g bloem gezeefd

2 el cacaopoeder

150 g fĳ ne kristalsuiker

2 eieren

bakpapier

Voor de topping
250 g MonChou Original 

1 ei

50 g fĳ ne kristalsuiker

100 g hazelnoten zonder vlies, geroosterd

karamelsaus optioneel

1 Verwarm de oven voor (elektrisch: 180°C / he-

telucht: 160°C). Vet een bakblik (28x18 cm) in met 

boter en bekleed het met bakpapier. Smelt voor 

het brownie-beslag 125 g boter samen met de 

chocolade au bain-marie (in een hittebestendige 

kom boven een pan met zacht borrelend water) en 

roer goed door. Laat iets afkoelen. 

2 Meng de bloem met het cacaopoeder en de 

suiker in een andere kom. Schenk er de gesmolten 

chocolade bij  en voeg de eieren toe. Meng tot een 

glad beslag. Houd 6 fl inke el van het beslag apart 

in en kommetje. Schep het overige beslag in het 

bakblik en strij k glad.

3 Klop voor de topping de roomkaas, het ei 

en de suiker in ca. 5 minuten luchtig. Schenk de 

MonChou-topping over het brownie-beslag in het 

bakblik. Verdeel het achtergehouden brownie- 

beslag langs de korte zij de in dunne strepen 

over de topping. Haal een prikker er in de lengte 

doorheen voor een marmereff ect. Bestrooi met de 

hazelnoten. Bak 30-40 minuten in de oven.

4 Haal de brownies uit de oven en laat volledig 

afkoelen op een rooster. Snij d de brownies in vier-

kantjes. Voor de echte zoetekauw serveer je hem 

met karamelsaus.

Per stuk: ca. 208 kcal  

4 g eiwit | 14 g vet | 16 g koolhydraten

MonChou®} Foodies
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september 2022 • € 7,50

•  Slawraps met sticky tempeh
• Courgette-halloumifritters
• Watermeloengazpacho

Wildplukken met 
 Yvette van Boven

Op vegan 
tour in 

Tel Aviv

De lekkerste 
vegetarische 
gerechten

Tofu
is tof

Vĳ f heerlĳ ke
succesgerechten

Toetjes met verse kruiden  •  No cook dinners  •  Smaakmaker miso BP

€7,50
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Snacktrio van de Big Green Egg -
gerookte kippenvleugels, 

kebabspiesjes en pizzabroodjes
★★

Bereidingstĳ d: ca. 2 uur + wachttĳ d

Ingrediënten voor 6-8 personen 

Voor de kippenvleugels
16 kippenvleugels

2 el barbecuerub naar keuze

50 ml barbecuesaus

sap van ½ citroen

1 klein handje rookhout

Voor de gerookte kebabspiesjes
250 g rundergehakt

1 teentje knoflook fĳ ngehakt

½ bosje peterselie fĳ ngehakt

2 tl ajvar of harissa 

zout en peper

½ citroen de schil geraspt, uitgeperst

½ bosje + extra dille fĳ ngehakt

100 g aioli

olie om te bestrĳ ken

Turks brood in plakken, voor erbĳ 

½ rode ui gesnipperd, voor erbĳ 

citroenpartjes voor erbĳ 

spiesjes

Voor de pizzabroodjes
4 kleine ciabatta-broodjes

1 bol mozzarella in stukjes

1 potje zongedroogde tomaatjes 200 g, 

uitgelekt en grof gehakt

2 takjes tĳ m de blaadjes geplukt

zout en peper

2 handjes rucola

balsamico

olĳ folie

1 Dep voor de gerookte kippenvleugels de 

kippenvleugels droog met keukenpapier en bestrooi 

ze rondom met de rub. Laat afgedekt ca. 1 uur 

intrekken. Bereid de Big Green Egg voor door de kolen 

aan te steken en aan één kant te plaatsen. Plaats de 

half convEGGtor stone en de Half Cast Iron Grid naast 

elkaar op het onderste niveau van de convEGGtor 

basket. Plaats de Half Stainless Steel Grid boven de 

Half convEGGtor Stone. 

2 Strooi de rookhoutsnippers op de kolen en plaats 

de convEGGtor Basket in de Big Green Egg. Leg de 

kippenvleugels op het Half Stainless Steel Grid en sluit 

de Big Green Egg. Laat de temperatuur oplopen tot ca. 

150°C en rook de kippenvleugels ca. 45 minuten.

3 Meng intussen voor de kebabspiesjes het 

gehakt met de kno� ook, de gehakte peterselie, de 

ajvar of harissa en een � inke snuf zout en peper. Vorm 

kleine ‘worstjes’ van ca. 10 cm van het gehaktmengsel 

en rĳ g ze aan korte spiesjes. Roer het citroensap, de 

citroenschil en ½ bosje gehakte dille door de aioli. Zet 

apart.

4 Hol voor de pizzabroodjes de ciabatta’s aan 

de bovenkant uit. Meng de mozzarella met de 

zongedroogde tomaat, de tĳ m en wat zout en peper. 

Vul de ciabatta’s met dit mengsel. 

5 Meng voor de kippenvleugels de barbecuesaus 

met het citroensap. Open de Big Green Egg en 

bestrĳ k met een kwastje de kippenvleugels met de 

barbecuesaus. Plaats het 2-Piece Multi Level Rack 

boven de kippenvleugels en leg de ciabatta’s op 

het bovenste rek, zodat deze rustig krokant kunnen 

worden en de kaas smelt. Sluit de Big Green Egg weer 

en laat het geheel nog 15 minuten rustig garen. Houd 

de temperatuur rond de 150°C. Controleer af en toe of 

het brood niet te donker wordt aan de onderkant. 

6 Bestrĳ k de kebabs met wat olie. Open de EGG 

en leg de kebabs onderin op het Half Cast Iron Grid. 

Gril de kebabs in ca. 8 minuten rondom bruin en gaar. 

Rooster ook de plakken Turks brood kort op het Half 

Cast Iron Grid. 

7 Neem de ciabatta’s van het rooster en leg ze 

op een schaal. Meng de rucola met wat druppels 

balsamico en olĳ folie en verdeel over de pizzabroodjes. 

Leg de gerookte kippenvleugels op een andere schaal. 

Vergeet de servetjes niet! Bestrĳ k de geroosterde 

plakken Turks brood met de citroen-aioli en leg er de 

kebabspiesjes op. Maak af met wat extra gehakte dille 

en wat fĳ ngesneden rode ui. Serveer de citroenpartjes 

en de overige citroen-aioli erbĳ . 

Per portie (6): ca. 690 kcal  

39 g eiwit | 43 g vet | 36 g koolhydratenFo
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Snacks van de 
Big Green Egg

Met deze handige accessoire 
van Big Green Egg creëer je extra 

kookoppervlakte en kun je verschillende 
producten tegelĳ kertĳ d garen op 

verschillende temperaturen. Geniet van 
dit heerlĳ ke snacktrio. 

Big Green Egg} Foodies
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5-Piece 
EGGspander Kit
“Met de EGGspander kit 
verdubbel je het kookoppervlakte 
in je Big Green Egg eenvoudig. Op 
die manier kun je op verschillende 
niveaus (in)direct koken.”

Half convEGGtor 
Stone 
“Naast een volledige Baking 
Stone kun je ook kiezen voor 
een Half convEGGtor Stone. 
Gebruik hem in je EGGspander 
om een hitteschild te 
creëren onder de helft van 
je grillrooster terwĳ l je aan 
de andere kant op hogere 
temperatuur grilt. Of bak er 
een mooie calzone-pizza op!”

Half Cast Iron Grid
“Er gaat niets boven vlees gril-
len op een gietĳ zeren rooster. 
Deze Half Cast Iron Grid is op 
beide niveaus in je EGGspander 
te gebruiken. Gebruik hem bĳ -
voorbeeld onderin om een steak 
te grillen dicht op de kolen, ter-
wĳ l je aan de andere kant boven 
de Half convEGGtor Stone een 
low&slow bereiding doet.”

&
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Gerookte kippenvleugels

Kebabspiesjes

Pizzabroodjes
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*Prijzen gelden voor alle edities met uitzondering van het kerstnummer of 
plaatsing in december, hiervoor geldt een toeslag van 30%. In deze editie/
maand zien we namelijk een verdubbeling van de oplage/pageviews. 

https://www.fnlmedia.nl/adverteren/aanleverspecificaties/
http://www.fnl.nl/mogelijkheden
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