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zo ga je te werk
•	 Kruid het kippengehakt met peper en zout. Voeg het eitje 

toe samen met het paneermeel. Blijf paneermeel toevoe-
gen tot wanneer je een vaste massa hebt. Rol balletjes en 
houd opzij.

•	 Bak de balletjes mooi bruin in een scheut olie. Haal ze uit 
de pan.

•	 Snijd de gember, look en ui fijn en fruit aan in dezelfde 
pan. Snijd 3 perziken fijn en voeg ze toe.

•	 Kruid met peper, zout, kurkuma, komijn en het currypoe-
der. Laat even meebakken zodat alle smaken vrijkomen.

•	 Blus met het perzikensap uit het blik, het limoensap en 
de kokosmelk. Laat 20 minuten inkoken en mix dan tot 
een gladde saus. Voeg de kippenballetjes terug toe en laat 
nog 10 minuutjes doorkoken. 

•	 Kook de rijst zoals op het pakje. Serveer en werk af met 
fijngesneden kruiden, verse chili en eventueel wat extra 
partjes perzik.

dit heb je nodig
250 g kippengehakt

peper en zout naar smaak

1 ei

paneermeel (op gevoel)

1 teentje look

1 ui

5 perziken uit blik

3 el perzikensap uit blik

sap van ½ limoen

1 stukje gember (2 cm)

300 ml kokosmelk

100 ml water

½ bouillon blokje kip

½ el komijn

1 el kurkuma

1 el currypoeder

peterselie of koriander

½ verse chilipeper  
(of 1tl chilipoeder)

150 g rijst

2 personen 

Kooktijd: 45 minuten

Materiaal: mixer + 1 pan met 
hoge rand + 1 kookpot

Kip
perzik curry
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24 december. Je zou het niet direct verwachten, maar 
die avond was er geen bed meer vrij in ‘Bedlehem’.  
De zoektocht bleek een naald in een hooiberg te zijn, 
dus beviel Maria in de hooiberg zelf. De ezel en de kip 
stonden erbij en keken ernaar. Het werd een pijnlijke 
bevalling. De kans op een onbevlekte ontvangenis 
bleek even groot te zijn als de kans dat je net op  
die naald in die hooiberg gaat liggen. Auw! 

“Jozef,” fluisterde Maria. “Die kip, zet die eens buiten. 
Er ligt een hele aureool van veren rond onze zoon zijn 
kopke. Straks is hij allergisch.”

Op dat moment werd er op de deur geklopt. 

"Proficiat,” riep een drietal koningen in koor.  
“We hebben wat cadeautjes mee. Goud, wierook en een 
doos perziken. De mirre was uitverkocht. Sorry dat we 
wat later zijn, we zijn misstapt. We hebben de afrit 
voor Zareth genomen en moesten die na Zareth nemen, 
vandaar." Jozef stamelde en zei: “Sorry mannen, ’t is 
na het bezoekuur. Neem alsjeblieft die perziken terug 
mee en laat bij het sluiten van de deur ook even  
die kip buiten. We zien elkaar wel op 6 januari.”

En zo geschiedde het dat de kindjes uit de familie  
BEECKMAN op kerstavond kip met perziken  
voorgeschoteld kregen.
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zo ga je te werk
•	 Verwijder eventuele harde stukjes kraakbeen (witte,  

harde vlekjes). Snijd de speklapjes in de lengte in twee.

•	 Leg ze in een schaal en meng met alle kruiden. Laat  
een paar uur tot een nacht marineren.

•	 Steek het uiteinde van het speklapje op een satéprikker 
en draai het vlees errond. Steek het uiteinde van het 
stokje terug door het vlees zodat het vlees vasthangt.

•	 Gril de fakkels tot ze gaar zijn op de BBQ of in de  
grillpan.

dit heb je nodig
400 g speklappen (gezouten 

of ongezouten)

1 tl paprikapoeder

1 tl currypoeder

½ tl lookpoeder

1 tl komijn

1 tl chilipoeder (cayenne…)

peper

1 tl zout (indien ongezouten 
speklapjes)

6-tal fakkeltjes

Kooktijd: 5 minuten  
+ enkele uren tot een nacht  

om te marineren

Materiaal: satéprikkers

Fakkeltjes
op de BBQ
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De nacht is zwart, enkel de krijtwitte kolen smeulen lichtjes. Ik heb een 

fakkeltje op de BBQ gelegd om in het donker de weg naar het toilet te 

vinden. Het is pikdonker en de weg naar de deur van het nabijgelegen huis 

ligt vol obstakels. Eenmaal tussen de besloten muren van het kleinste 

kamertje brengt de geur van mijn fakkel mij in een roes waar ik niet kan 

aan weerstaan. Ettelijke seconden later heb ik het stokje stevig tussen 

de tanden gekneld. Lekker! Met mijn mouw wrijf ik de kruiden van mijn 

brandende lippen. Het wordt weer donker. Gevangen in het duister. Tot 

de ochtend weer voldoende licht geeft om deze Indiana Jones van de Aldi 

terug naar het basiskamp te brengen. Maar ik ben voldaan, wat een smaak!
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zo ga je te werk
•	 Heb je geen wraps met een diameter van 16 cm, steek dan 

een rondje uit iets grotere wraps.

•	 Haal de steak een halfuur voor het bakken uit de koel-
kast. Kruid met peper, zout en Provençaalse kruiden.

•	 Schil de zoete paprika en snijd in erg fijne blokjes. Snijd 
de tomaat in plakjes en dan in fijne blokjes. De zaadjes 
gebruik je niet. Snipper de ui fijn. Doe alle groentjes in 
een mengkom. Voeg eventueel ook wat fijngesneden chili-
peper toe en pers de look erbij. Kruid met peper, zout, het 
limoen- of citroensap en de honing. 

•	 Doe een scheutje olijfolie in een kleine pan. Bak de steak 
krokant in ongeveer 2 minuten aan beide kanten. Haal 
uit de pan en laat 2 minuten rusten. Snijd in fijne plakjes 
en kruid bij met peper en zout.

•	 Verwarm de wrap 30 seconden in de microgolfoven of in 
de pan. Beleg met een stukje burrata, de steak en daarna 
de salsa. Werk af met fijngesneden bieslook.

dit heb je nodig
4 à 6 wraps (16 cm diameter)

300 g steak

peper en zout naar smaak

1 el Provençaalse kruiden 

1 zoete paprika

½ teentje look

2 tomaten

½ rode ui

verse chilipeper (naar wens)

sap van ½ limoen of citroen

1 tl honing

paar takjes bieslook

2 bollen burrata

olijfolie

2 personen

Kooktijd: 15 minuten

Materiaal: 1 pan

Tortilla
met kortgebakken steak,  
burrata en salsa

VEGETARISCH ALTERNATIEF
Falafel (zie pagina 108) of  
krokant gebakken aubergine.

Zoet en fleurig danst de beat in de blonde lokken van haar haar. De nacht 

is warmer dan de dag, de lichtjes tussen de bomen zijn schuchter gedimd 

en zwaaien heen en weer als de piepende schommel in de tuin. Ongedwongen 

schuifelen hun voeten over het naïef gebouwde podium. Een stap naar voor, 

twee naar achter. Zijn handen begeleiden haar heupen blindelings en op 

gevoel. Aantrekken en afstoten. Er is enkel muziek, een tapijt platgestamp-

te bekertjes en zij, terwijl er zo veel meer is. Dansen doen ze tot de late 

vogels huiswaarts vliegen en de vroege de ochtend wakker tjilpen. Er is 

altijd tijd genoeg voor nog een laatste bisnummer. Plaats genoeg op de 

dansvloer voor een laatste sensuele salsa.
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tip 
Gooi de olie van je kip van ’t spit niet weg, maar roer wat  
door de dressing voor nog meer smaak!

zo ga je te werk
•	 Doe de yoghurt samen met het citroensap, de mayonaise, 

ansjovis en look in de blender en meng tot een gladde 
saus. Heb je geen blender, snijd dan alles erg fijn. Snijd 
de peterselie fijn en voeg toe aan de dressing.

•	 Kook de eitjes 6 minuten in kokend water. Spoel onder 
koud water zodat ze niet verder garen.

•	 Zet een pannetje op het vuur met daarin een scheut olijf-
olie. Snijd het brood in stukken en bak krokant in de pan. 
Kruid met peper en zout.

•	 Pel de eitjes en snijd doormidden.

•	 Snijd de salade en ui fijn en meng door elkaar. Serveer de 
kip met de salade, frisse dressing en werk af met blokjes 
Oud Brugge kaas

dit heb je nodig
2 el yoghurt 

1 tl citroensap

2 el mayonaise

2 ansjovissen (ingelegd in olie)

1/2 teentje look

1 el verse peterselie

2 eitjes

scheutje olijfolie

3 sneetjes oud brood

peper en zout

½ krop Romeinse sla

1 rode ui

1 kip van ’t spit

50 g Oud Brugge kaas  
(of andere kaas)

2-4 personen

Kooktijd: 20 minuten

Materiaal: 1 kookpot 

Cesar
zijn salade

Hoewel Cesar al een eind de 60 gepasseerd was, runde hij café De Platzak in 

het pittoreske Zeveren. De pintjes schoven er in flesvorm over de eikenhouten 

toog en hadden de inflatie van de frank naar de euro nooit meegemaakt. Bui-

ten de gezouten borrelnootjes, die zijn vrouw Els met haar gerimpelde handen 

in een lege asbak schepte, kon je er enkel terecht voor een natje. Tot op die 

bewuste zondagmiddag. Vier Italiaanse mama’s, die op wandeltocht waren met 

de Bond van de grote gezinnen, hadden een hongertje gekregen. Vliegensvlug 

was Cesar achter het gordijn verdwenen richting de koelkast. Je weet wel, 

zo’n doek dat het café en zijn woonkamer van elkaar scheiden. Een kipje dat 

hij die ochtend nog aan het kippenkraam was gaan halen, ‘versche salade’ uit 

de tuin en een paar blokjes kaas die hij overhad van de benefiet van de lokale 

petanqueclub. Het werd uiteindelijk zijn handelsmerk. Cesar zijn salade, die 

later in het buitenland zou bekendstaan als Caesar's salad.
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tips
x

tip 
Van de restjes bladerdeeg kan je bladerdeeghapjes  
maken (pagina 111). 

zo ga je te werk
•	 Verwarm de oven voor op 200 °C.

•	 Bak het gehakt aan in de boter en kruid met peper en 
zout. Snijd de rode ui in grove stukken en snipper de look 
fijn. Voeg dit na 5 minuten toe aan het gehakt. Kruid 
met de tijm. Laat 5 minuten meebakken, blus dan met de 
balsamicoazijn en laat het geheel karamelliseren tot het 
gehakt een krokant korstje krijgt. Roer de bloem erdoor.

•	 Voeg de bouillon toe en laat nog 1 minuut inkoken terwijl 
je roert. Doe de erwten erbij en stort direct uit in een 
ovenschaal.

•	 Leg het vel bladerdeeg strak over de ovenschotel, druk 
goed aan over de randjes en snijd de kantjes weg. Prik 
met je mes een gaatje in het midden.

•	 Wrijf het bladerdeeg in met het eigeel. Zet vervolgens  
25 minuten in de oven tot het deeg krokant is.

dit heb je nodig
350 g gemengd gehakt

1 el boter

peper en zout naar smaak

3 rode uien

1 teentje look

1 tl tijm

4 el balsamicoazijn

1 el bloem

200 ml rundsbouillon

300 g diepvrieserwten 

1 vel bladerdeeg

1 eigeel

2-4 personen

Kooktijd: 15 minuten  
+ 30 minuten in de oven  

(hete lucht)

Materiaal: 1 ovenschotel

Gehaktschotel
met erwt, rode ui  
en balsamico

Ter nagedachtenis  

van Erwin de Erwt

Rest in peas

Vegetarisch alternatief
Kastanjechampignons of linzen.
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