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KIP

4 grote kippendijen, met vel en bot
1 rode paprika

1 gele paprika

6 takjes verse tijm

AARDAPPELEN

1 middelgrote aardappel

2 zoete aardappelen

V% citroen

1 verse, rode Spaanse peper
een bosje verse koriander
50 g fetakaas

PIRI-PIRISAUS
1 rode ui

4 tenen knoflook
1-2 piri-piripepers

paprikapoeder
2 citroenen

SALADE

% citroen

2 eetlepels zoet, gerookt

4 eetlepels wittewijnazijn
2 eetlepels worcestersaus
een grote bos vers basilicum

100 g gewassen wilde rucola

ALGEMEEN

olijfolie

extra vierge olijfolie
zeezout & zwarte peper

TAARTJES (6 STUKS)

bloem, om te bestuiven

circa 200 g kant-en-klaar bladerdeeg

kaneel

125 g creme fraiche

1ei

1 theelepel vanillepasta of -extract

5 eetlepels lichtbruine, fijne
tafelsuiker

1 sinaasappel

OMTE BEGINNEN Zet alle ingrediénten en andere spullen
klaar. Verhit de oven tot 200 °C (gasovenstand 6). Zet een grote
grillpan op hoog vuur.

KIP Leg de kippendijen met het vel naar onderen op een plastic
snijplank en maak een paar sneetjes in elk van de stukken vlees.
Sprenkel er olijfolie over, strooi er zout en peper op en leg de
dijen met het vel naar boven in de hete grillpan. Gril ze tot de
onderkant mooi goudbruin is en keer ze dan om. Was je handen.

TAARTJES Bestuif een schoon werkvlak met bloem. Rol het
bladerdeeg uit tot het 20 x 20 centimeter is. Strooi er een paar
flinke snuffen kaneel over, rol het deeg als een soort Zwitserse
rol op en snijd hem in 6 plakjes. Leg een plakje in elk van de
6 kuipjes van een muffinvorm en druk het deeg er met je duim
in (zoals op de foto) zodat de onderkant plat is en er een klein
randje deeg bovenuit steekt. Zet ze boven in de hete oven en
bak ze 8 tot 10 minuten (zet de kookwekker), of tot ze licht
goudbruin zijn.

AARDAPPELEN Was de aardappel en de zoete aardappelen
en snijd ze in de lengte doormidden. Doe ze met de halve
citroen in een magnetronbestendige kom. Dek de kom af met
keukenfolie en zet de aardappelen zo 15 minuten op de hoogste
stand in de magnetron.

KIP Keer de stukken kip om.

TAARTJES Schep de creme fraiche in een kleine kom. Doe
er het ei, de vanillepasta, 1 eetlepel tafelsuiker en de geraspte
schil van de sinaasappel bij. Meng alles goed.

PIRI-PIRISAUS Pel de rode ui en doe hem met de gepeldetenen
knoflook, de pepertjes (zonder steeltjes), het paprikapoeder, de
geraspte schil van de citroenen en het sap van 1 citroen in de
blender. Doe er de wittewijnazijn, de worcestersaus, een flinke
snuf zout en peper, het basilicum en een scheutje water bij, en
hak het mengsel tot een gladde saus.

KIP Snijd de paprika’s in reepjes en leg ze in de grillpan.
Draai het vuur iets lager en houd de reepjes paprika continu
in beweging.

TAARTJES Haal de muffinvorm uit de oven en druk het
opgeblazen deeg met een theelepel rondom tegen de rand
om ruimte voor de vulling te maken. Schep het mengsel van
creme fraiche in de vormpjes en zet ze terug in de oven. Zet de
kookwekker op 8 minuten.

KIP Schenk de piri-pirisaus in een passende braadslede. Leg
er de reepjes paprika op en schuif ze een beetje aan de kant.
Leg er de stukken kip bij. Strooi er de takjes tijm over en zet de
braadslede in het midden van de hete oven.

TAARTJES Zet een kleine steelpan op hoog vuur. Pers er het
sap van de geraspte sinaasappel in en schep er de rest van
de tafelsuiker bij. Blijf roeren, maar houd er wel rekening mee
dat karamel extreem heet wordt en lelijke brandwonden kan
veroorzaken. Nooit aanraken of proeven dus!

AARDAPPELEN Hak de rode peper en het grootste deel van
de koriander op een snijplank door elkaar. Doe er de feta bij en
blijf nog even hakken en mengen.

KIP Haal de taartjes uit de oven en zet er de braadslede met
stukken kip voor in de plaats, ongeveer 10 minuten of tot ze
gaar zijn.

TAARTJES Schenk een klein beetje karamel op elk van de
taartjes (ze zijn nog een beetje zacht, maar dat hoort zo) en
laat ze even staan om op te stijven.

SALADE Doe de rucola in een zak en maak aan met extra
vierge olijfolie, een flinke snuf zout en peper en het sap van de
halve citroen. Schud de zak leeg in een kom en zet de salade
op tafel.

AARDAPPELEN Controleer of de aardappelen gaar zijn en
pers er met een keukentang het sap van de meegebakken
citroen over uit. Doe er het koriandermengsel van de snijplank
bij en roer alles goed door elkaar. Strooi er naar smaak zout en
peper over en zet de aardappelen op tafel.

SERVEREN Haal de kip uit de oven, strooi er een paar blaadjes
koriander over en zet de braadslede op tafel.
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ERWTENPUREE

4 middelgrote bakaardappelen
1 stronk broccoli

500 g diepvriesdoperwten

een flinke klont boter

1-2 dessertlepels muntsaus

TARTAARSAUS
3 augurkjes
1 volle theelepel kleine kappertjes
een klein bosje verse bladpeterselie
Y blikje van 30 g ansjovis in olie
1 citroen
1% pot van 400 g mayonaise van
goede kwaliteit
zoet paprikapoeder,
om te bestuiven

KABELJAUW

wit brood
4 tenen knoflook

in olie

1 citroen
balsamicoazijn

1 theelepel venkelzaad

2 kabeljauwfilets van 600 g elk
(of 6 van 180 g), met vel,
zonder schubben en graten

een stuk van 200 g knapperig

14 blikje van 30 g ansjovis in olie
circa 140 g zongedroogde tomaatjes

een klein bosje vers basilicum
14-1 verse, rode Spaanse peper
40 g Parmezaanse kaas

ALGEMEEN

olijfolie

extra vierge olijfolie
zeezout & zwarte peper

SALADE

6 plakjes pancetta

4 tenen knoflook

5 eetlepels balsamicoazijn
100 g gewassen waterkers
100 gewassen rucola

VOOR ERBIJ
een fles koele witte wijn

een paar takjes verse rozemarijn
een paar takjes verse tijm

OMTE BEGINNEN Zet alle ingredienten en andere spullen
klaar. Breng een volle ketel water aan de kook. Zet een
grote steelpan op laag vuur. Zet het standaardmes in de
keukenmachine.

ERWTENPUREE Schil de aardappelen (als je wilt kan het ook
met schil), snijd ze in stukjes van 2 centimeter, doe ze met een
snufje zout in de steelpan en giet er zo veel kokend water bij
dat ze net onderstaan. Leg de deksel op de pan en draai het
vuur iets hoger. Snijd het harde uiteinde van de steel van de
broccoli, snijd de rest van de steel in stukjes en doe die bij
de aardappeltjes in de pan. Breek de roosjes in gelijkmatige
stukjes en zet die nog even aan de kant.

KABELJAUW Doe een paar flinke scheuten olijfolie in een
grote braadslede, strooi er wat zout en peper en het venkelzaad
bij, wrijf er de kabeljauwfilets mee in en leg ze op het vel.
Besprenkel ze met olijfolie en zet ze 5 minuten in het midden
onder de grill terwijl je het smeersel voor het korstje klaarmaakt.

Snijd het brood in grove stukken en doe ze in de keuken-
machine. Hak ze fijn, doe er met draaiende motor 2 gepelde
tenen knoflook en een paar drupjes olie uit het blikje ansjovis
bij, en doe het kruimelige mengsel in een kom.

Doe de helft van het blikje ansjovisfilets met de uitgelekte
zongedroogde tomaatjes, 2 tenen gepelde knoflook, ba-
silicum, Spaanse peper (zonder steeltje) en het stuk
Parmezaanse kaas in de lege keukenmachine. Rasp er met
een fijne rasp de schil van de citroen bij en knijp hem uit.
Schenk er een paar scheutjes balsamicoazijn bij en hak alles
toteen fijne pasta. Schraap tijdens het hakken een paar keer
de rand van de kom schoon. Haal de vis uit de oven. Schep
een dikke laag van het mengsel op de filets en strooi er het
broodkruim over. Sprenkel een klein beetje olijfolie over de
takjes rozemarijn en tijm, leg ze op de filets en zet ze nog
10 minuten in het midden onder de hete grill tot ze mooi
goudbruin en lekker krokant zijn.

ERWTENPUREE Doe de erwten en de broccoliroosjes bij de
aardappeltjes en leg de deksel terug op de pan.

SALADE Zet een middelgrote koekenpan op matig vuur en
leg er de plakjes pancetta in. Keer ze regelmatig om en laat
ze lekker krokant worden.

TARTAARSAUS Spoel de keukenmachine even vlug schoon
en doe er de augurken, de kappertjes, de peterselie en het halve
blikje ansjovis in, inclusief de olie. Pulseer ze een paar keer met
een scheut extra vierge olijfolie en de schil en het sap van een
halve citroen door elkaar. Hak het mengsel tot een vrij fijne
pasta en doe het samen met de mayonaise in een mengkom.
Roer goed door elkaar, doe er het sap van de andere halve
citroen bij en breng het mengsel goed op smaak. Maak de saus
af met een snufje zoet paprikapoeder en een paar drupjes extra
vierge olijfolie en zet hem op tafel.

SALADE Draai het vuur onder de koekenpan met goudbruine,
krokante plakjes pancetta laag en pers er 2 ongepelde tenen
knoflook bij. Haal de pan van het vuur en sprenkel er de
balsamicoazijn over. Schenk er een klein beetje extra vierge
olijfolie bij, schud de pan flink en breek de plakjes pancetta in
de pan met een houten lepel in stukjes.

ERWTENPUREE Laat de groenten een paar minuten in een
vergiet uitlekken en uitwasemen, en doe ze terug in de pan. Doe
er de boter, een flinke scheut extra vierge olijfolie, een snufje zout
en peper en de muntsaus bij, en stamp er een keer of tien in met
een aardappelstamper. Doe het mengsel in een serveerkom.

KABELJAUW Haal de kabeljauwfilets als het korstje mooi
goudbruin en krokant is uit de oven en zet ze samen met de
kom erwtenpuree op tafel.

SALADE Gooi de slablaadjes pas op het allerlaatste moment
in de pan met warme dressing en hussel ze vlug met je handen
door elkaar. Zet de pan salade op tafel en serveer er een glas
koele witte wijn bij.
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