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Bonusgerecht nr. 3

SAMOSA’S MET KIP
Klaar in 1 uur

Vermeng de restjes fijngehakte kip en groenten voor de vulling. Snijd de brick- of filodeegvellen doormidden en 
bestrijk ze met olie. Vouw elk ½ velletje in de lengterichting om, verdeel 2 eetlepels vulling op een uiteinde en 
vouw het hoekje er schuin overheen. Ga net zolang door met vouwen totdat je een driehoekje overhoudt en de 
hele reep deeg gebruikt is. Bak de samosa’s 30 minuten in een op 180 °C voorverwarmde oven. Meng het restje 
ui-koriandersaus met 3 eetlepels gezeefde tomaten. Serveer de samosa’s met de saus.

Bonusgerecht nr. 4

KNAPPERIGE SALADE
Klaar in 20 minuten

Bak de kikkererwten goudbruin en knapperig in 2 eetlepels olijfolie. Meng in een kom 1 krop in reepjes 
gesneden bindsla, 200 gram gehalveerde kerstomaatjes, 10 in dunne plakjes gesneden radijs, 1 in blokjes 
gesneden komkommer en de restjes kip. Meng voor de dressing 2 theelepels citroensap, 1 teentje fijngehakte 
knoflook, 1 theelepel mosterd, een snufje suiker, 2 eetlepels olijfolie en wat zout en peper. Meng de salade met de 
dressing en strooi de knapperige kikkererwten erover.
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VOOR DE BONUSRECEPTEN

Bestrooi de kip een dag van tevoren vanbinnen en vanbuiten met grof 
zeezout. Leg hem in de verpakking terug in de koelkast.

Haal de kip de volgende dag ten minste 1 uur voor de bereiding uit de 
koelkast. Verwarm de oven voor tot 180 °C. Leg de kip in een (niet al te 
grote) ovenschaal en bestrijk de buitenkant met olijfolie. Stop een paar 
teentjes knoflook in de buikholte en leg de rest eromheen (zonder de 
teentjes te pellen). Sprenkel er wat olijfolie over. Bestrooi de kip met 
peper, sprenkel er wat citroensap over en vul de kip verder op met de 
kruiden en een citroenhelft. Leg de kip op de buik in de ovenschaal en 
zet het geheel 45 minuten in de oven. Keer de kip en zet alles nog eens 
30 minuten in de oven. Verlaag de oventemperatuur dan naar 130 °C 
en braad de kip nog 45 minuten tot het vlees mals en zacht is (als het 
goed is, kun je er nu heel gemakkelijk een poot aftrekken). Bedruip de 
kip gedurende de hele bereidingstijd regelmatig met het braadvocht.

Bereid intussen de aardappels en groente voor erbij: kook de 
ongeschilde aardappels circa 30 minuten in ruim water. Schil ze en 
pureer ze met de boter, een beetje warme melk en wat zout en peper. 
Stoom de broccoli tot hij zacht is en sprenkel er wat olijfolie met een 
beetje fijngehakte knoflook over. Of roerbak de spinazie in een 
koekenpan met wat boter 5 minuten op middelhoog vuur. Of breng de 
sla op smaak met een vinaigrette. 

Serveer de kip met de aardappelpuree, groente en jus. Bewaar het 
karkas voor de bouillon. Je kunt ook een tijdje meerdere karkassen in 
de vriezer opsparen voor je er bouillon van maakt.

VOOR 3 PERSONEN
VOORBEREIDEN: 20 MINUTEN
MARINEREN: 12 UUR
BEREIDEN: 2,5 UUR
1 boerenkip
olijfolie 
1 bolletje knoflook (of meer als je 

daarvan houdt)
1 biologische citroen
tijm, rozemarijn, oregano, salie
grof zeezout
peper uit de molen

Voor erbij
1,5 kg kruimige aardappels
40 g boter (of hoeveelheid naar keuze)
melk
groene groente van het seizoen: 1,2 kg 

broccoli of 2 kg verse spinazie of 1 krop 
(groene) sla

olijfolie
1 teentje knoflook, fijngehakt (eventueel)
zout en peper

 Gebraden kip

BOUILLON
blz. 26
Nodig: het kippenkar-
kas, geplet. 2-3 dagen 
houdbaar in de koel-
kast of 1-2 maanden in 
de vriezer.

NOEDELS MET BOUILLON
blz. 27
Nodig: restjes kip, 
de bouillon van het 
karkas. Deze is na 
bereiding 3-4 dagen 
houdbaar in de 
koelkast.

BASTILLA MET KIP
blz. 28
Nodig: restjes 
bouillon (± 150 ml) 
en kip, in reepjes 
gesneden. 2-3 dagen 
houdbaar in de 
koelkast.

KIP GREEN GODDESS
blz. 29
Nodig: restjes kip, de 
mooie stukken van 
de borst en dijen. 
2-3 dagen houdbaar  
in de koelkast.
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VOOR DE POT-AU-FEU

4
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 RUNDVLEES-WORTELSALADE
• 2 kropjes bindsla
•  1 bos radijsjes
•  kappertjes of 

piccalilly
• zongedroogde 

tomaatjes
•  1 bosje bosuien
•  1 sjalotje

•  2 el Griekse 
yoghurt of crème 
fraîche

•  grove mosterd
•  handje blad

peterselieblaadjes
•  azijn
•  milde olijfolie

 THAISE BOUILLON & NOEDELS
• 200 g rijstnoedels
•  800 ml bouillon (van 

de potaufeu of een 
blokje)

•  5 cm verse gember
•  5 stengels citroengras
•  200 ml kokosmelk
•  1 chilipeper

•  vissaus
• biologische limoen
• handje basilicum  

blaadjes (Thais of  
Europees)

 GEHAKTBALLETJES
• 200 g rijst  

(optioneel)
•  1 ei
•  2 sneeën brood
•   100 ml melk
•  2 uien
• blad peterselie en 

korianderblaadjes

•   150 g Griekse 
yoghurt

•  ras el hanout
• tomaten saus
•  olie

 +  zout en peper

 HACHIS PARMENTIER
• paar lepels pickles
•  1 sjalotje
•  handje bladpeterselieblaadjes
•  150 ml melk
•  50 g gezouten boter

 +  zout en peper

 SUPERMARKT
•  300 ml gezeefde 

tomaten of passata 
(optioneel)

•  mosterd
•  augurken

 +  grof zeezout

 SLAGER
•  2,5 kg runderstoofvlees, met en 

zonder been (klapstuk, sukade, 
kalfs schenkel, ossenstaart), 
opgebonden door de slager

•  mergpijpjes

FRUIT,  GROENTEN EN 
KRUIDEN
• 4 wortels
•  3 preien
•  3 jonge knolraapjes
•  1 stengel bleekselderij
• 6 aardappels
•  1 ui
•  1 bouquet garni: tijm, laurier, 

bladpeterselie
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blz.  74

MET DE RESTJES VAN DE GROENTECURRY  
BEREID JE NAAR KEUZE:

GROENTE PASTEI
blz.  79

GEBAKKEN 
RIJST MET 
KIP
blz.  78

SAMOSA’S MET 
GROENTE
blz.  77

GROENTE
CURRYSOEP
blz.  76

GROENTECURRY

3

1

met de restjes curry

met de restjes rijst

met de restjes groenten en saus

met de restjes curry

4

2
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blz.  34

MET DE RESTJES VAN DE COLOMBO VAN KIP  
BEREID JE NAAR KEUZE:COLOMBO VAN KIP

3

1

met de restjes kip

met de restjes kip,  
groenten en saus

met de restjes kip

met de restjes rijst

KNAPPERIGE 
SALADE
blz.  394

SAMOSA’S  
MET KIP
blz.  38

FAJITA’S
blz.  372

GE BAKKEN 
RIJST
blz.  36
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KNAPPERIGE SALADE
•  200 g kikker

erwten
•  1 krop bindsla
•  200 g kers

tomaatjes
•  10 radijsjes
•  1 kleine kom

kommer

•  biologische 
citroen

•  1 teentje knof
look

•  grove mosterd
•  suiker
•  olijfolie

 +  zout en peper

 SAMOSA’S MET KIP
• 10 brick of filo

deegvellen
•  3 el gezeefde 

tomaten (passata)
•  olijfolie

 

 FAJITA’S
• tarwetortilla’s
•  ½ spitskool
•  2 avocado’s
• biologische limoen
•  handje koriander

blaadjes

•  crème fraîche
•  olijfolie

 +  zout en peper

GEBAKKEN RIJST
• 2 eieren
•  2 wortels
•  1 courgette
•  150 g diepvries

doperwten
•  2 cm verse gember

•  1 teentje knoflook
•  handje koriander

blaadjes
•  sojasaus
•  suiker
•  olie

VOOR DE COLOMBO VAN KIP
FRUIT,  GROENTEN EN 
KRUIDEN
• 4 courgettes
•  2 kruimige aardappels
•  3 biologische limoenen
•  5 bosuien
• 2 laurierblaadjes
• handje bladpeterselie, bies

look, koriander
• 2 sjalotjes

 SLAGER
•  8 kippendijen, door

midden gesneden 
op het gewricht

 SUPERMARKT
• 500 g langkorrelige witte rijst
• 1 gekonfijte citroen
• Surinaamse sambal
•  1 groentebouillonblokje
•  komijnzaad
•  colombopoeder
•  druivenpitolie

 +  zout en peper
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VOOR DE BONUSRECEPTEN
GEBAKKEN RIJST
blz. 36
Nodig: restjes afge
koelde rijst en (even
tueel) kip, fijngehakt. 
23 dagen houdbaar 
in de koelkast.

FAJITA’S
blz. 37
Nodig: restjes kip, 
fijn gehakt. 23 dagen 
houdbaar in de koel
kast.

SAMOSA’S MET KIP
blz. 38
Nodig: restjes kip, fijn
gehakt + restjes groen
ten, fijngehakt en saus. 
23 dagen houdbaar in 
de koelkast.

KNAPPERIGE SALADE
blz. 39
Nodig: restjes kip, in 
reepjes gesneden. 
23 dagen houdbaar in 
de koelkast.

Colombo van kip
VOOR 4 PERSONEN
VOORBEREIDEN: 20 MINUTEN
MARINEREN: 12 UUR
BEREIDEN: 40 MINUTEN
8 kippendijen, doormidden gesneden  

op het gewricht
3 biologische limoenen
3 el + 1 tl druivenpitolie
5 bosuien
2 sjalotjes
¼ bosje bladpeterselie
½ bosje bieslook
4 courgettes
2 kruimige aardappels
2 laurierblaadjes
½ tl komijnzaad
½ tl Surinaamse sambal
3 el colombopoeder
1 groentebouillonblokje
500 g langkorrelige witte rijst
¼ bosje koriander
¼ gekonfijte citroen
zout en peper

Laat de kippendijen een dag van tevoren marineren in een mengsel 
van het sap van 2 limoenen, 1 eetlepel olie en wat zout en peper. Meng 
alles met je handen. Zorg ervoor dat de kip goed bedekt is met het 
mengsel.

Hak 4 bosuien, de sjalotjes, peterselieblaadjes (houd wat apart voor de 
garnering) en de helft van de bieslook fijn en meng goed. Snijd de 
courgettes in blokjes. Schil de aardappels en snijd ze in blokjes.

Bak de kippendijen in 2 porties in een grote braadpan met 2 eetlepels 
olie goudbruin. Leg ze dan allemaal in de braadpan, voeg het uien
mengsel toe en schep alles goed om. Voeg de laurierblaadjes, het 
komijnzaad, de sambal, courgettes, aardappels en het colombopoeder 
toe. Schenk er zoveel water bij tot alles net onderstaat, voeg het 
bouillon  blokje toe en breng het geheel aan de kook. Laat met 
het deksel op de pan op laag vuur 30 minuten sudderen.

Kook intussen de rijst volgens de aanwijzingen op de verpakking. 
Voor de saus: hak of pureer de overgebleven bosui en bieslook met de 
koriander en gekonfijte citroen fijn en roer er nog 1 theelepel olie en 
een beetje limoensap door (en eventueel naar smaak nog wat sambal).

Bestrooi de kippendijen voor het serveren met de resterende 
peterselie en geef de rijst en de frisse uikoriandersaus er apart bij.
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Bonusgerecht nr. 1

GEBAKKEN RIJST
Klaar in 15 minuten

Verhit in een koekenpan op hoog vuur 3 eetlepels olie. Breek de 2 eieren boven de pan en roer alles 1 minuut 
goed door. Voeg 2 in blokjes gesneden wortels, 1 in blokjes gesneden courgette en 150 gram diepvriesdoperwten 
toe. Roer alles 2 minuten goed door. Schep de rijst en eventueel de restjes kip erdoor en laat alles al roerend 
zachtjes bakken tot de rijst goudbruin kleurt. Voeg tot slot 2 eetlepels water, 3 eetlepels sojasaus, 2 centimeter 
fijngehakte verse gember, 1 fijngehakt teentje knoflook en een snufje suiker toe. Roer alles nog eens goed door. 
Strooi voor het serveren wat korianderblaadjes erover.

Bonusgerecht nr. 2

FAJITA’S
Klaar in 15 minuten

Snijd de ½ spitskool in dunne reepjes en breng op smaak met het sap en de geraspte schil van ½ limoen, wat 
zout en peper, 2 theelepels olijfolie en een handje korianderblaadjes. Snijd 2 avocado’s in plakjes, bestrooi ze met 
zout en sprenkel er wat limoensap over. Warm de restjes kip op en verdeel ze samen met de spitskool en avocado 
over de verwarmde tortilla’s. Voeg tot slot aan elke tortilla 1 eetlepel crème fraîche toe.
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Bonusgerecht nr. 3

SAMOSA’S MET KIP
Klaar in 1 uur

Vermeng de restjes fijngehakte kip en groenten voor de vulling. Snijd de brick of filodeegvellen doormidden en 
bestrijk ze met olie. Vouw elk ½ velletje in de lengterichting om, verdeel 2 eetlepels vulling op een uiteinde en 
vouw het hoekje er schuin overheen. Ga net zolang door met vouwen totdat je een driehoekje overhoudt en de 
hele reep deeg gebruikt is. Bak de samosa’s 30 minuten in een op 180 °C voorverwarmde oven. Meng het restje 
uikoriandersaus met 3 eetlepels gezeefde tomaten. Serveer de samosa’s met de saus.

Bonusgerecht nr. 4

KNAPPERIGE SALADE
Klaar in 20 minuten

Bak de kikkererwten goudbruin en knapperig in 2 eetlepels olijfolie. Meng in een kom 1 krop in reepjes 
gesneden bindsla, 200 gram gehalveerde kerstomaatjes, 10 in dunne plakjes gesneden radijs, 1 in blokjes 
gesneden komkommer en de restjes kip. Meng voor de dressing 2 theelepels citroensap, 1 teentje fijngehakte 
knoflook, 1 theelepel mosterd, een snufje suiker, 2 eetlepels olijfolie en wat zout en peper. Meng de salade met de 
dressing en strooi de knapperige kikkererwten erover.
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