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Welkom
onder
de zon!

A

A

A

A

M ag ik je meenemen? Naar een zonnig eiland. 
Daar staat een oud keukentafeltje in het gras 
met een wapperend kleed in de wind. De 

tafel is gedekt voor jou en mij en iedereen die aan wil 
schuiven. Niet keurig netjes gedekt, maar een beetje 
geïmproviseerd met wat we hebben staan. Verschillend 
servies, verschillende glazen en een bij elkaar geraapt 
zooitje vorken. Het maakt trouwens niks uit wat je 
aanhebt, kom gewoon lekker op je slippers. De vrouw 
des huizes komt trots naar buiten met een grote 
schaal tomaten, aubergines en courgettes uit de oven. 
Vanochtend stonden al deze groente nog in haar 
moestuin. De buurvrouw heeft de hele ochtend een 
kip laten pruttelen op haar fornuis en de andere buur-
vrouw komt met een plank vol kaas en olijven. Jij en 
ik nemen een bordje en pakken wat we lekker vinden. 
Het gaat er niet om je bord leeg te eten, het gaat om de 
gezelligheid, het samenzijn. Proef jij het ook? We eten 
niet alleen de ingrediënten, we proeven nog meer. Het 
is de bezieling die iedereen die hier achter het fornuis 
kruipt in zijn gerechten stopt. Meraki. Dat spreek je uit 
als ‘merajki’. Zonder meraki smaakt eten naar niks. De 
zon kunnen we helaas niet importeren, maar wel alles 
wat smaakt naar de keukentafel die eronder staat!

Geniet!
Yvon
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zongeheimen
· Als je je groente gaar en zacht wilt krijgen in een soepje of
een saus, voeg dan pas op het laatst de tomaten toe. Tomaten

stoppen namelijk het garingsproces. 

· Om te weten of je honing van goede kwaliteit is, gooi je een dikke
druppel in een glas koud water. Blijft de honing eerst een stevige

druppel dan is het goede honing. Valt de honing meteen uit elkaar dan
is er waarschijnlijk veel suiker aan toegevoegd. 

· Als je de smaak van uien intenser en krachtiger wilt maken,
bijvoorbeeld voor in je saus, pel dan je uien, snijd ze doormidden en

leg de helften in een ovenschaal. Bestrooi ze met een héél klein
beetje (bruine) basterdsuiker en zout, en schuif ze 15 minuten in de

oven op 200 °C. Als de bovenkant gekaramelliseerd is, zijn de uien extra 
smakelijk om vervolgens verder te gebruiken in een recept naar keuze. 

· Bewaar olijfolie, zeker een van goede kwaliteit, niet in een
doorzichtige fles in het licht. De smaak blijft beter bewaard op

een donkere plek of in een donkerkleurige fles. 

· Tomaten die we hier kopen zijn soms nogal onrijp geplukt.
Vind ik ze te onrijp om direct te gebruiken dan leg ik ze een paar dagen 

op een zonnig plekje. Dan kunnen ze nog wat narijpen, ze worden er
een stuk lekkerder van.
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Soepen



Bereiding
1)	Verhit de olijfolie in een pan met een dikke bodem.
2)	Bak de ui op laag vuur in circa 5 minuten glazig.
Voeg de knoflook toe en bak 1 minuut mee. Voeg de 
bleekselderij, venkel, sinaasappelschil en aardappel toe 
en bak 1 minuut mee. Draai het vuur hoog en schenk de 
wijn erbij. Laat grotendeels verdampen. Schenk er de 
bouillon bij en voeg de tomaten en het laurierblad toe. 
Breng de soep aan de kook en laat zachtjes 20 minuten 
trekken op heel laag vuur.
3)	Snijd de vis in grote stukken en bestrooi met zout 
en peper. Doe de vis met de garnalen en de mosselen in 
de soep. Houd 10 minuten tegen de kook aan of zolang 
tot alles gaar is en de mosselen open zijn gegaan. Gooi 
dichte exemplaren weg.
4)	Breng zo nodig verder op smaak met zout en peper 
en serveer in kommen met een beetje dille erover en 
met brood.

Goedgevulde vissoep

Deze vissoep uit Sicilië zou ik net zo goed ‘restjessoep’ kunnen noemen. Alles wat er
in je koelkast ligt aan groente kan erin! Gebruik wat je in huis hebt, een beetje meer of

minder is geen enkel probleem.

Ingrediënten
× � �1 el extra vergine olijfolie
× � �1 ui, gesnipperd
× � �1 grote teen knoflook, gekneusd
× � �2 stengels bleekselderij, in stukjes
× � �1 venkel, in stukken
× � �1 sinaasappel, enkele reepjes van de schil, 

zonder wit
× � �2 geschilde vastkokende aardappels, 

in grote stukken
× � �100 ml droge witte wijn
× � �1,5 l visbouillon, van 2 blokjes
× � �2 tomaten, in stukken
× � �1 laurierblad
× � �2 wortels, in kleine blokjes of dunne 

plakjes
× � �200 g kabeljauw, vers of diepvries
× � �300 g zalm, vers of diepvries
× � �200 g rauwe garnalen
× � �20 mosselen, schoongemaakt
× � �4 el verse dille, gehakt
× � �stokbrood, om te serveren
× � �zeezout en peper

Benodigdheden
× � �grote pan met dikke bodem

4 personen 40 minuten

Maaltijdsoep

SOEPEN
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Groene salade
met sinaasappel

en Parmezaanse kaas
(zie p. 46)

Griekse
dorpssalade
(zie p. 47)

Makkelijke bonensalade
met peterselie

(zie p. 48)



Ingrediënten
Voor de dressing 
× � �8 el sinaasappelsap
× � �1 el citroensap
× � �2 tl vloeibare honing
× � �6 el extra vergine olijfolie
× � �zeezout en peper

Voor de salade
× � �2 sinaasappels 
× � �1 grapefruit
× � �1 venkel
× � �4 verse vijgen
× � �2 bollen mozzarella
× � �15 g pistachenoten, grof gehakt
× � �zeezout en peper

Benodigdheden
× � �mandoline of scherp mes

Dit is de ideale salade voor als je eters hebt. Het is supersimpel, maar het ziet er geweldig uit. 
Zeker als je ’m serveert als voorgerecht op mooie bordjes.

Bereiding
1)	Meng alle ingrediënten voor de dressing en breng op 
smaak met zout en peper.
2)	Snijd de sinaasappels en grapefruit in dunne plak-
ken. Verwijder met een mes de schil en het wit. Snijd 
de venkel in dunne plakjes met de mandoline (groente-
schaaf ) of een scherp mes. Snijd de vijgen in kwarten. 
3)	Leg alles op een bord en leg er een halve bol moz-
zarella bij. Of scheur deze in mooie stukken. Sprenkel 
de dressing erover. Bestrooi met de pistachenoten en 
serveer.

Simpele salade
met mozzarella, citrusvruchten

en verse vijgen
Voorgerecht

4 personen 15 minuten
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Vanaf de oudheid betekent Mezé in het Grieks ‘het eten van hapjes’.
Kleine hapjes met verschillende smaken en ingrediënten. Het is niet de 

bedoeling dat je van al die kleine schaaltjes gaat opscheppen zoals wij 
gewend zijn. Je prikt gewoon van alles wat mee. Mezédes betekent

‘midden’ en dan bedoelen ze niet dat alles in het midden van de tafel 
staat, maar dat de mezze tussen twee maaltijden – dus bijvoorbeeld

de lunch en het diner – in gegeten wordt. Eigenlijk dus als een enorme 
lekkernij die voor de gezelligheid en saamhorigheid op tafel staat en
er stiekem ook voor zorgt dat niet iedereen stomdronken wordt van

de ouzo of wijn. Voor kinderen zijn die mezze een groot feest.
Ze hoeven hun bord niet leeg te eten en smikkelen van allerlei lekkers. 

Olijven, visjes, dips, broodjes en salades.

Hoe leuk is het om de volgende keer als je je huis vol hebt met
familie en vrienden, of gewoon op een lekkere zomerdag, de tafel aan 

het einde van de middag vol te zetten met mezze. Als kok sta je niet te 
zweten en te stressen of je alles wel op tijd gaar en warm opgediend 
krijgt. Je maakt al snel een indrukwekkende mezze-tafel door een paar 
mooie recepten aan te vullen met overheerlijke olijven, geroosterde 
paprika’s uit pot, voorbewerkte ansjovis of artisjokken en een mooie 

groene salade. Mezze is hét moment om samen met je vrienden en familie 
bij te kletsen. Letterlijk te delen, je eten, je leven, als het maar samen 

is, daar houden ze van... hier onder de zon.

Mezze
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Grote garnalen
met feta
(zie p. 76) 

Rodechilipeperdip
(zie p. 76)

Gele-spliterwtendip
(zie p. 77)

Courgettekoekjes
met dille
(zie p. 78) 

paprikajam
(zie p. 78)

Tzatziki
(zie p. 79)

Ansjovis in
zout en zuur

(zie p. 77)

Hummus met
spicy tomaat
(zie p. 79)

Hummus met
spinazie

(zie p. 79)

Geroosterde amandelen
met paprikapoeder

(zie p. 78)



Geroosterde
groenteschotel
Vegetarisch hoofdgerecht

8 personen 50 minuten

Briam is eigenlijk alles wat er op het land groeit in de zomer. Paprika’s, uien, courgettes,
tomaten, aardappel en kruiden. Zo zijn de meeste combinaties ontstaan, gewoon omdat

ze tegelijk geoogst konden worden. Briam is supergoedkoop en supersimpel. De vegetariërs
onder ons kunnen hun lol op. Dit gerecht staat met stip in je top 5! O ja, Chrysanti gaf

de belangrijke tip dat je ervoor moet zorgen dat er altijd een heel klein laagje water onder
in je ovenschaal staat. Tegen het aanbranden natuurlijk, maar anders krijg je ook de

aardappels nooit lekker!

Bereiding
1)	Verwarm de oven voor tot 180 °C. 
2)	Snijd de aardappels en de rest van de groente in 
grove stukken. Meng de tomatenpuree, het zout, de 
peterselie, oregano, het paprikapoeder, water en de 
olijfolie goed. 
3)	Doe alle groente in een diepe ovenschaal. Giet het 
mengsel over de groente en masseer met blote handen 
alles goed door elkaar. Controleer tot slot of er een klein 
laagje vocht in de ovenschaal staat. Bak de groente in 
circa 50 minuten in het midden van de oven tot ze gaar 
zijn en goudbruin kleuren.

Ingrediënten
× � �4 grote aardappels, geschild
× � �2 courgettes, zaad verwijderd
× � �1 aubergine
× � �2 grote rode uien
× � �4 tenen knoflook
× � �2 grote wortels
× � �1 rode paprika, zaad en zaadlijsten 

verwijderd
× � �1 groene paprika, zaad en zaadlijsten 

verwijderd
× � �2 stengels bleekselderij
× � �4 tomaten 
× � �2 el tomatenpuree
× � �1 el zout
× � �3 el bladpeterselie, gehakt
× � �1 tl oregano
× � �1 tl zoet paprikapoeder
× � �200 ml water
× � �6 el extra vergine olijfolie

Benodigdheden
× � �oven
× � �diepe ovenschaal
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Pittige wortels
met verkoelende dressing

Vegetarisch bijgerecht

4 personen 50 minuten

Bereiding
1)	Verwarm de oven voor tot 200 °C. 
2)	Verwijder het loof geheel of gedeeltelijk van de
wortels. Leg de wortels in een braadslee. Snijd de 
sinaasappel heel dun. Liefst met een mandoline
(groenteschaaf ) en anders met een goed scherp mes. 
Leg de plakjes sinaasappel tussen de wortels. 
3)	Meng de pepersaus met de olijfolie, het kaneel- 
poeder, de honing en het citroensap. Hussel door de 
wortels. Bestrooi ze met komijnzaad en bak circa 
35 minuten in het midden van de oven. Keer halver- 
wege een keer om.
4)	Maak de yoghurtdressing door alle ingrediënten te 
mengen. Serveer de wortels met de plakjes sinaasappel 
en de yoghurtdressing. 

Ingrediënten
Voor de wortels
× � �750 g wortels
× � �1 sinaasappel
× � �2 el rodepepersaus, bijv. sriracha 

of harissa
× � 4 el extra vergine olijfolie
× � 1 snufje kaneelpoeder
× � 2 tl honing
× � 1 el citroensap
× � 1 tl komijnzaad

Voor de yoghurtdressing
× � 250 ml yoghurt
× � 15 g dille, gehakt
× � 2 el extra vergine olijfolie
× � 1 el citroensap
× � 1 tl citroenrasp

Benodigdheden
× � braadslee
× � oven 
× � koekenpan
× � mandoline of scherp mes

99



Ingrediënten
× � �2 courgettes, in dunne lange plakken
× � �extra vergine olijfolie, om in te smeren
× � �2 pakjes halloumi, in plakjes van 1 cm
× � �4 flatbreads, platbrood of wraps
× � �1 tomaat, in blokjes
× � �½ rode ui, in dunne ringen
× � �2 el bladpeterselie, gehakt

Voor de bonenspread
× � �400 g witte bonen uit pot of blik, 

uitgelekt
× � �1 teentje knoflook, geperst
× � �1 tl tijmblaadjes
× � �1 citroen, sap en rasp
× � �4 el extra vergine olijfolie
× � �zeezout en peper

Benodigdheden
× � �staafmixer of keukenmachine
× � �kwastje
× � �grillpan

Bereiding
1)	Maak eerst de bonenspread. Doe bonen, knoflook, 
tijmblaadjes en 1 theelepel citroenrasp in de keuken-
machine en maal fijn. Giet er met draaiende motor de 
olijfolie bij. Breng op smaak met wat citroensap, zout en 
peper.
2)	Smeer de courgette in met wat olijfolie en gril in de 
grillpan om en om voor mooie grillstrepen. Bestrooi 
met wat zout. Besmeer de halloumi met wat olijfolie en 
gril op middelhoog vuur 3 minuten aan elke kant.
3)	Besmeer het flatbread ruim met bonenspread en 
beleg met de courgette, halloumi, tomaat, wat rode ui 
en peterselie.

TIP
Vind je halloumi te ingewikkeld?
Brokkel dan gewoon wat feta over

de courgette.

Eenvoudige wrap
met courgette, bonenspread en halloumi

Vegetarisch lunchgerecht

4 personen 30 minuten
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Kostas heeft samen met zijn broer en twee zoons een
restaurant aan het strand waar elke dag verse vis op het 
menu staat. Vol trots laat hij mij een Gofos zien, deze vis 
lijkt een beetje op tonijn. Vannacht is hij tussen twee en

vier uur de zee opgegaan om te vissen. Het resultaat mag er 
wezen! De smaak trouwens ook…



Bereiding
1)	Maak eerst de citroengelei. Pers de citroenen en zeef 
het sap zodat het vocht helemaal helder is. Kook samen 
met de geleisuiker, peperkorrels en een mespuntje 
kurkuma. Kook zachtjes tot het begint te geleren. Laat 
afkoelen. De saus dikt dan verder in.
2)	Verhit de barbecue of grillpan.
3)	Kwast de zalm in met wat olijfolie en bestrooi met 
zout en peper. Bak de zalm circa 7 minuten aan elke 
kant. Dit is afhankelijk van de dikte van de vis en de 
hitte van de barbecue. De vis hoeft niet helemaal gaar
te zijn vanbinnen, dan wordt hij te droog.
4)	Kook of bak de krielaardappeltjes volgens de aan-
wijzingen op de verpakking.
5)	Serveer de vis met de citroengelei en wat gekookte
of gebakken krielaardappeltjes.

Ingrediënten
Voor de citroengelei
× � �4 citroenen
× � �75 g geleisuiker 
× � ���6 peperkorrels
× � ���mespuntje kurkuma, voor de kleur

× � �4 zalmmoten of -filets van ca. 150 g 
per stuk

× � �2 el extra vergine olijfolie
× � �500 g krielaardappeltjes, om te serveren
× � �zout en peper

Benodigdheden
× � �barbecue of grillpan
× � �kwastje

Snelle gegrilde zalm
met citroengelei

Hoofdgerecht

4 personen 25 minuten

VIS & VLEES
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Elke dag zon zorgt voor een totaal ander dagelijks ritme dan
bij ons in het (vaak) donkere Noorden. De dag begint van oudsher
in de vroege ochtend met een simpel ontbijtje en na het werken
rond een uurtje of twee een uitgebreide lunch. Daarna wordt er
massaal een tukkie gedaan om dan tegen zessen aan je tweede
(werk)dag te beginnen met koffie en een zoet baksel. Op de late
avond als het even kan eten met veel mensen, het liefst waar

gekookt wordt met een overdaad aan meraki.



Dit is een gerecht dat in Zuid-Italië regelmatig op tafel verschijnt. Ik maak het als ik veel oud 
brood overheb. Ik maak daar dan gebakken broodkruim van en schep het door de spaghetti. 
Dat geeft een lekker crunchy effect. Onze kippen hebben een hekel aan dit gerecht, want dat 

betekent dat zij een hoop oude broodkorstjes mislopen… 

TIP
Vervang de pompoenpitten 

eens een keertje door
pijnboompitten.

Bereiding
1)	Laat de sardientjes uitlekken. Week de saffraan in 
2 eetlepels heet water.
2)	Maal het brood in een keukenmachine tot kruim. 
Verhit 3 eetlepels van de olijfolie in een pan en bak 
hierin het broodkruim goudbruin. Breng op smaak met 
zout.
3)	Verhit 4 eetlepels van de olijfolie in een grote pan 
met dikke bodem en bak hierin de ui 5 minuten zachtjes 
aan. Voeg de knoflook en het venkelzaad toe en bak kort 
mee. Voeg de groene kool toe en bak op middelhoog 
vuur nog circa 3 minuten. Voeg de witte wijn toe en 
draai het vuur hoger zodat de wijn verdampt.
4)	Voeg de saffraan inclusief het vocht toe en schenk 
er zoveel water bij dat er een saus ontstaat. Voeg twee 
derde van de sardientjes en de pompoenpitten toe. Laat 
op laag vuur afgedekt circa 8 minuten rustig stoven. 
Kook intussen de pasta volgens de aanwijzingen op de 
verpakking beetgaar in water met wat zout.
5)	Meng de afgegoten pasta met de saus. Verdeel de rest 
van de sardientjes erover. Bestrooi met het geroosterde 
broodkruim.

Ingrediënten
× � �2 blikjes sardientjes op olie
× � �1 envelopje saffraan
× � �100 g oud brood
× � �7 el extra vergine olijfolie
× � �1 ui, gesnipperd
× � �1 teentje knoflook, fijngehakt
× � �1 el venkelzaad
× � �200 g groene kool, boerenkool of cavalo 

nero, grof gesneden
× � �75 ml witte wijn
× � �5 el pompoenpitten
× � �400 g spaghetti
× � �zeezout

Benodigdheden
× � �keukenmachine
× � �grote pan met dikke bodem

Spaghetti
met sardientjes en groene kool

Hoofdgerecht

4 personen 20 minuten
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Bereiding
1)	Meng de rasp van de citroen met de ricotta en ver-
deel over 4 schaaltjes. Snijd de perziken in kwarten en 
verwijder de pit. Leg bij de ricotta. 
2)	Meng de honing, het sap van de citroen en het sinaas- 
appelbloesemwater. Sprenkel over de perziken en 
bestrooi met amandelen en de munt.

Ingrediënten
× � 1 citroen, sap en rasp
× � 250 g ricotta of kwark
× � 4 perziken
× � 2 el honing
× � 1 tl sinaasappelbloesemwater
× � �1 el blanke amandelen, gehalveerd
× � 6 blaadjes munt, fijngehakt

Benodigdheden
× � fijne rasp

Perziken met citroenricotta
en honing-citroendressing

Ontbijt

4 personen 10 minuten

h
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Ingrediënten
× � �3 zakjes hibiscusthee of 3 el losse 

gedroogde hibiscus
× � 1 l kokend water
× � 100 ml honing
× � 2 tl rozenwater
× � granaatappelpitten, om te serveren
× � ijsblokjes

Bereiding
1)	Snijd de watermeloen in stukken. Verwijder de schil 
en de pitjes. Doe de stukken watermeloen samen met de 
honing en het citroensap in een keukenmachine en mix 
tot een gladde massa.
2)	Doe het mengsel in een platte diepvriesdoos of een 
browniebakblik. Roer even goed door en zet de schaal in 
de vriezer. Afdekken is niet nodig. Na 30 minuten kun je 
voor de eerste keer het mengsel al even doorroeren. Zet 
de schaal vervolgens weer terug in de vriezer. Schraap 
elke 30 minuten de ijskristallen weer even los en roer 
deze door het mengsel.
3)	Na circa 2-3 uur is je watermeloengranita klaar. Hak 
voor de laatste keer de ijskristallen goed los. Serveer de 
granita met verse munt of basilicum.

Ingrediënten
× � �1 kg watermeloen
× � �2-4 el honing, naar smaak
× � �sap en rasp van 1 citroen
× � �1 handje verse munt of basilicum 

(extra)

Benodigdheden
× � �keukenmachine
× � �platte diepvriesdoos of browniebakblik
× � �diepvries

Watermeloengranita
Dessert

4-6 personen

1 liter

10 minuten + 3 uur invriezen

15 minuten + 1 uur om af te koelen

Bereiding
1)	Overgiet de theezakjes met kokend water en laat 
15 minuten trekken. Verwijder de theezakjes. Voeg de 
honing toe. Laat volledig afkoelen. Voeg het rozenwater 
en de granaatappel toe. Zet enkele uren in de koelkast 
tot de thee goed koud is geworden. 
2)	Serveer in glazen met wat ijsblokjes. 

IJsthee van hibiscus
met rozenwater en granaatappel

Drankje

h
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Gegrilde lamskoteletjes
4 personen, hoofdgerecht
15 minuten

Het is het mooist als je dubbeldikke koteletjes 
koopt bij de slager, dit zijn koteletjes met twee 
ribbetjes en die blijven bij het grillen mooi rosé 
vanbinnen. 

Ingrediënten
× � �4 dubbeldikke lamskoteletjes of 

8 enkele lamskoteletjes

Voor de marinade
× � �1 teentje knoflook, geperst
× � �1 tl zout
× � �1 sjalotje, gesnipperd
× � �2 el verse rozemarijn, gehakt
× � �2 tl oregano
× � �1 citroen, sap
× � �4 el extra vergine olijfolie

Bereiding
1)	 Maak de marinade door alle ingrediënten goed te 
mengen.
2)	Verhit de barbecue of grillpan. 
3)	Bestrijk de koteletjes met de marinade en gril ze
ongeveer 1 ½ minuut aan iedere kant tot ze rosé
kleuren. Dubbele koteletjes gril je ongeveer 3 minuten 
aan iedere kant.
4)	Serveer de koteletjes met een salade van gegrilde 
zoete aardappel en hangop (zie p. 62) of de geroosterde 
groenteschotel (zie p. 94).

Bereiding
1)	Leg de poussins of kleine kippen op de borst en knip 
of snijd beide zijden van de ruggengraat los. Verwijder 
de ruggengraat en klap de kip open. Druk met je blote 
handen op de borst en druk ook de bouten plat. Bestrooi 
ze met zeezout en wrijf goed in. Leg de kippen in een 
platte schaal, dek af en laat 3 uur droog pekelen in de 
koelkast. Haal ze ruim van tevoren uit de koelkast, 
zodat ze weer op kamertemperatuur kunnen komen 
voordat ze op de barbecue gaan. 
2)	Maak in de tussentijd de marinade door de knoflook, 
pepers en het laurierblad fijn te hakken. Roer het papri-
kapoeder en de oregano erdoor en schenk olijfolie erbij 
totdat alles onderstaat. Roer door en laat de smaken 
goed mengen.
3)	Steek de barbecue aan. Smeer de kippen in met 
de marinade en leg ze opengeklapt op een rooster op 
de barbecue. Laat ze aan beide zijden garen en bruin 
worden. Smeer ze tussendoor steeds even in met de 
marinade. Rooster net zolang tot de buitenkant bruin 
en krokant is.

Gegrilde paprika’s
met yoghurtsaus
6 personen, bijgerecht
20 minuten

Ingrediënten
× � �8 puntpaprika’s 
× � �3 el extra vergine olijfolie
× � �250 ml Griekse yoghurt
× � �1 teentje knoflook
× � �6 takjes dille, gehakt
× � �½ tl zeezout
× � �peper

Benodigdheden
× � barbecue

Bereiding
1)	Steek de barbecue aan.
2)	Smeer de paprika’s in met een beetje olijfolie en 
bestrooi met wat zout en peper. Leg de paprika’s op de 
barbecue en gril om en om circa 20 minuten of tot ze 
helemaal gaar zijn.
3)	Meng de yoghurt met een beetje water tot een niet 
te dikke saus. Roer er een beetje olijfolie door. Wrijf 
het knoflookteentje tot moes met behulp van een halve 
theelepel zeezout. Roer door de yoghurt. 
4)	Leg de paprika’s op een schaal en verdeel er de yog-
hurtsaus over. Bestrooi met de dille en druppel er nog 
wat olijfolie over.

BBQ-party

Pikante
gevlinderde kip
4 personen, hoofdgerecht 
30 minuten + 3 uur voor het pekelen

Haal voor dit gerecht goed vlees van
‘verantwoorde’ kippen bij de poelier. Ik heb 
kleine kippetjes, de zogenoemde poussins, 
gebruikt. In het Zuiden gebruiken ze ook
vaak kleine haantjes. Kun je die hier niet
krijgen, neem dan een klein formaat kip. 

Ingrediënten
× � �4 poussins of 2 kleine kippen
× � �zeezout

Voor de marinade
× � �8 teentjes knoflook
× � �3 rode pepers
× � �1 laurierblad
× � �1 tl gerookt paprikapoeder
× � �1 tl gedroogde oregano
× � �extra vergine olijfolie

Benodigdheden
× � kwastje
× � barbecue

TIP
Ook lekker om er nog wat

feta over te brokkelen.

OM SAMEN TE VIERENOM SAMEN TE VIEREN
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Gevlochten
paasbrood
(zie p. 226)

Gevulde tomaten
en paprika’s 
(zie p. 228) 

Eitje-tik
(zie p. 229)

Lamsbout met aardappels uit de oven
(zie p. 229) 

snelle Artisjokharten 
met verse tuinerwten

en aardappeltjes
(zie p. 96)

Wijnbladeren
met rijst en

pijnboompitten
(zie p. 88)




