


Spicy pad thai met
kip en witloof

Y
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- 35 MIN.



Ingrediénten

1 ui « 2 teentjes knoflook « 0,50 rode chilipeper « 3 stronken witloof « 1 rode paprika «

600g kipfilet « 1 el limoenzeste « 1limoen (sap) « 300g noedels « 2 el vissaus « 2 el sojasaus
« 2 el tamarindepasta « 1 el bruine suiker « 2 eieren « 40g pindanoten « arachideolie «
peper « zout « peterselie of koriander

Bereiding

« Pel en snijd de ui in reepjes. Pel en plet de knoflook. Ontpit de chilipeper en hak fijn.

» Verwijder de harde kern van het witloof en snijd alles in reepjes. Ontpit de paprika en
snijd in reepjes. Snijd de kipfilet in blokjes of reepjes.

« Kook de noedels beetgaar, giet af en laat uitlekken.

« Verhit wat arachideolie en roerbak de kipblokjes goudbruin. Kruid met peper en zout.
Haal ze uit de pan en voeg opnieuw wat arachideolie toe. Roerbak de ui, knoflook,
chilipeper, paprika en witloof op een hoog vuur.

« Voeg de vissaus, sojasaus, tamarindepasta, bruine suiker, limoenzeste en het sap
van de limoen toe. Roerbak nog 1 minuut.

» Voeg de eieren, noedels en kipblokjes toe en laat opnieuw 1T minuut bakken.

» Verdeel over de borden en werk af met gehakte pindanoten en een plukje peterselie
of koriander.



Taco’s met gebakken
schelvis en frisse
witloofsalade

Y
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afm BEREIDING

- 20 MIN.



Ingrediénten

4 stronken witloof « 600 gram schelvis « 4 tortillawraps « 2 Jonagold-appelen « 0,50 rode
ui « 8 takjes bieslook « 80g volle yoghurt « 1 el appelazijn « 0,50 citroen « 2 el mayonaise
peper « zout

Bereiding

Verwijder de harde kern van het witloof en snijd in heel fijne reepjes. Voeg de yoghur,
appelazijn en de mayonaise toe aan het witloof en schep goed om.

Pel en snijd de rode ui in heel fijne reepjes. Hak het bieslook fijn. Schil de appelen. Snij een
van de appelen in schijfjes, de andere in kleine blokjes.

Meng de rode ui, appelblokjes en -schijfjes en de bieslook onder de yoghurtsaus. Kruid met
peper, zout en citroensap. Bewaar in de koelkast.

Kruid de schelvis royaal met peper en zout en bak aan in een klontje boter op medium
hoog vuur, zo’'n 2-3 minuten per kant. De vis mag een mooi bruin kleurtje krijgen. Draai het
vuur uit en haal de vis uit elkaar met twee vorken.

Warm de fortillawraps even op in een pan of microgolfoven. Vul de wraps met de
witloofsalade, extra schijfjes appel en wat van de gebakken schelvis. Serveer met de rest
van de yoghurtsaus en eventueel wat extra gehakte bieslook.
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Salade met

BEREIDING
10 MIN.

witloof en kaas



Ingrediénten

4 plakjes Pére Joseph « 0,5 krop ijsbergsla « 2 stronken witloof « 40g veldsla « 16 kerstomaten «
1takje selder « 2 appelen « 2 lente-uien « 40g amandelen « 120g yoghurt « 1 el azijn « 2 el
olijfolie « 11l mosterd « 1 el fijngesneden bieslook « 0,50 el currypoeder « peper « zout

Bereiding

« Snijd de kerstomaten in partjes, de selder in blokjes en de ijsbergsla in repen. Trek de
blaadjes van het witloof los en snijd de appelen in kleine stukken.

« Snijd de plakjes kaas in lange repen en rol ze op.

 Verdeel de groenten, de appelstukjes en de kaas mooi over vier borden.
 Snijd de lente-uitjes in ringen.

« Snijd de bieslook fijn.

» Meng alle ingrediénten voor de vinaigrette. Meng yoghurt, azijn, olijfolie, mosterd, bieslook,
currypoeder en kruid met peper en zout.

Werk de salade af met de noten, lente-ui en druppel er de vinaigrette over.






TIP: Beleef het witte goud door te fietsen en te wandelen.
Surf naar WWW.TOERISMEVLAAMSBRABANT.BE/WITTEGOUD
voor onfspannende en amusante ideeén.
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Voor meer recepten: ONS
LEKKERVANBIJONS.BE/GROENTEN

V.U.: VLAM vzw, F. Fontaine « Koning Albert II-laan 35 bus 50, 1030 Brussel « www.vlam.be




