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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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BOODSCHAPPENLIJSTJE

VOOR DE COLOMBO VAN KIP

BOODSCHAPPENLIJSTJE

VOOR DE BONUSRECEPTEN
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FAJITA'S

. tarwetortilla’s « créme fraiche
- Y spitskool - olijfolie

* 2 avocado’s + zout en peper
« biologische limoen

+ handje koriander-

blaadjes

KNAPPERIGE SALADE

- 200 g kikker- - biologische ) ’"@é‘
erwten citroen b
» 1 krop bindsla - 1 teentje knof-
» 200 g kers- look
tomaatjes - grove mosterd
- 10 radijsjes - suiker
- 1 kleine kom- - olijfolie
kommer

+ zout en peper

GEBAKKEN RIJST

: 4 - 2 eleren - 1 teentje knoflook
& - 2 wortels

- handje koriander-

+ 1 courgette blaadjes
- 150 g diepvries- * sojasaus
= doperwten - suiker

’n) + 2 cm verse gember  + olie

SAMOSA’S MET KIP
- 10 brick- of filo-

deegvellen
+ 3el gezeefde
tomaten (passata)
- olijfolie

é
S
{ 9,6
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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
% bosje bladpeterselie
Y bosje bieslook
4 courgettes
2 kruimige aardappels
2 laurierblaadjes
Y tl komijnzaad
Y tl Surinaamse sambal
3 el colombopoeder
1 groentebouillonblokje
500 g langkorrelige witte rijst
Y. bosje koriander
Y 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 bjj tot alles net onderstaat, voeg het
bouillonblokje 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 ui-koriandersaus er apart bij.

VOOR DE BONUSRECEPTEN

GEBAKKEN RIJST

blz. 36
Nodig: restjes afge-
koelde rijst en (even-
tueel) kip, ijngehakt.
2-3 dagen houdbaar
in de koelkast.

FAJITA'S
hlz. 37

SAMOSA'S MET KIP KNAPPERIGE SALADE
hlz. 38 hlz. 39

Nodig: restjes kip, Nodig: restjes kip, fijn- Nodig: restjes kip, in
fijngehakt. 2-3 dagen gehakt + restjes groen- reepjes gesneden,
houdbaar in de koel- ten, fijngehakt en saus. 2-3 dagen houdbaar in
kast. 2-3 dagen houdbaar in de koelkast.

de koelkast.
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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
fjngehakte verse gember, 1 ijngehakt teentje knoflook en een snufje suiker toe. Roer alles nog eens goed door.
Strooi voor het serveren wat korianderblaadjes erover.

iy

Bonusgerecht nr. 2

FAJITA'S
Klaar in 15 minuten

Snijd de % spitskool in dunne reepjes en breng op smaak met het sap en de geraspte schil van % 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 créme fraiche toe.
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SAMOSA'S MET KIP
Klaar in1uur

Vermeng de restjes fijngehakte kip en groenten voor de vulling. Snijd de brick- of filodeegvellen doormidden en
bestrijk ze met olie. Vouw elk ¥ 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
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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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