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Heldere kippensoep (4 pers.) 
 
Ingrediënten:   

• 1 middelgrote ui 

• 1 prei 

• 200 g winterpeen 

• 1 tl zwarte-peperkorrels 

• 15 g verse peterselie 

• 15 g verse selderij 

• 2 kippenbouten  

• 2 takjes verse tijm 

• 1 gedroogd laurierblaadje 

• 1 stukje gedroogde foelie 

• 1.5 l koud kraanwater 

• 50 g vermicelli 

• 1 citroen 
 
Bereidingswijze: 

1. Snipper de ui. Maak de prei schoon en snijd in ringen. Schil de wortel en snijd in plakjes van ½ 
cm. Kneus de peperkorrels in een vijzel of in een kommetje met de bolle kant van een lepel. 
Snijd de peterselie en selderij fijn. 

2. Leg de kippenbouten in een grote soeppan.  
3. Voeg de groenten, gekneusde peperkorrels, tijm, ⅓ van de peterselie, ⅓ van de selderij, 

laurier en foelie toe.  
4. Schenk het water erbij en breng aan de kook.  
5. Zet het vuur laag en laat de bouillon 2 uur met de deksel op de pan zachtjes koken. 
6. Neem de kippenbouten uit de pan en leg op een bord.  
7. Maak een schone theedoek vochtig, leg in een zeef en zeef de bouillon boven een andere 

pan. Verwijder het vel van de kippenbouten en pluk het kippenvlees met twee vorken van de 
bouten. 

8. Verwarm de bouillon opnieuw en dep eventueel het teveel aan vet weg met keukenpapier.  
9. Voeg het kippenvlees toe en verkruimel de vermicelli boven de pan. 
10. Kook de vermicelli volgens de aanwijzingen op de verpakking gaar. 
11. Roer de rest van de peterselie en selderij door de soep.  
12. Pers de helft van de citroen uit en breng de soep op smaak met 2 el citroensap (per 4 

personen), peper en zout. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



Stokbrood chorizo, tomaat en kaas 

 
Ingrediënten:   

• 1 stokbrood  

• 3 el fijngehakte stukjes chorizo 

• 400 gr tomaten (blikje) 

• 1 teentje knoflook (geperst) 

• 1 tl harissa of ¼ tl chilivlokjes 

• 175 gr geraspte kaas 

• Zwarte peper  
 
Bereidingswijze: 

1. Verwarm de oven voor op 180c 
2. Zet een koekenpan op het vuur en bak de chorizo in enkele minuten goudbruin 
3. Schep het knoflook erdoor en vervolgens de harissa. 
4. Voeg de tomaten uit blik toe. 
5. Vul het lege tomatenblikje met een klein beetje water, schud heen en weer en schenk de 

tomatenrestjes bij de chorizo en tomaten in de pan. 
6. Breng rustig aan de kook en zet het vuur nu wat lager. 
7. Laat ongeveer 10 minuten zachtjes pruttelen of totdat de saus mooi ingekookt en beetje 

stevig is. 
8. Breng eventueel op smaak met peper 
9. Snijd het stokbrood in grove stukken 
10. Halveer deze en leg ze allemaal op een met bakpapier beklede ovenplaat. 
11. Verdeel het chorizo tomaten mengsel over de stukken stokbrood. 
12. Strooi de kaas er royaal over en plaats de ovenplaat voor ongeveer 12 minuten in de oven of 

totdat het stokbrood en goudbruin en krokant uitziet en de kaas gesmolten is. 
13. Haal het uit de oven en serveer het gelijk. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 



Abrikozen met kipfilet, aardappelpuree en sperziebonen 

 
Ingrediënten abrikozen met kipfilet: 

• 2 kipfilets 

• 10 gedroogde abrikozen 

• Cognac 

• 2 eetl. Suiker 

• 1 eetl. Ketjap 

• 1 eetl. Ketchup  

• 1 theel. Tabasco  

• Klein blikje tomatenpuree 

• 2 uien 

• 2 theel. Kerriepoeder 

• 1 theel. Aroma 

• allesbinder 
 
Bereidingswijze:  

1. Abrikozen een nacht inweken met cognac en een beetje water. 
2. Sla de kipfilet plat. 
3. Snipper de uien en met de kipfilet bereiden 
4. Als het bijna gaar is uit de pan halen en warm houden 
5. Kook de abrikozen op in het vocht 
6. Voeg de ketjap, ketchup, tabasco, kerriepoeder, tomatenpuree, suiker en aroma toe 
7. Voor meer saus voeg je 1 glas water erbij 
8. Bind dit met allesbinder 
9. Leg het vlees op een mooie schaal en giet de saus er overheen. 

__________________________________________________________________________________ 

 
Ingrediënten aardappelpuree: 

• 750 gr. Aardappel 

• Zout en peper 

• Boter  

• 100 ml. Melk 

 
Bereidingswijze: 

1. Schil de aardappelen en kook ze gaar met wat zout 
2. Giet het water af en stamp de aardappelen 
3. Maak de melk en een klontje boter warm en voeg langzaam al roerende toe bij de puree 
4. Maak de puree op smaak met peper en zout 

__________________________________________________________________________________ 
 
Ingrediënten sperziebonen: 

• 500 gr sperziebonen 

• Nootmuskaat 
 
Bereidingswijze: 

1. Snij de kopjes aan beide zijde van de sperziebonen af. 
2. Kook ze beetgaar in een pan met water 
3. Giet het water af. 
4. Breng eventueel op smaak met nootmuskaat 

 


