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Vinegret (6 pers.) 
 
Ingrediënten:   

• 2 grote aardappelen 

• 1 grote wortel 

• 1 rode biet 

• 1 ui  

• Lente ui 

• 500 gr zuurkool naturel 

• Klein potje witte of rode bonen 

• 2 el Olijfolie 

• Naar smaak zout 
 
Bereidingswijze: 

1. Kook de aardappel, rode biet en wortel ongeschild 25 á 30 minuten in een pan.  
2. Laat het iets afkoelen en schil dan de aardappel, rode biet en de wortel. 
3. Snij alles in kleine blokjes. 
4. Snipper vervolgens de ui en doe deze er rauw doorheen. 
5. Laat de zuurkool goed uitlekken en snij het klein 
6. Roer bij dit mengsel dan de lente-ui, olijfolie en bonen er door heen. 
7. Naar smaak eventueel zout toevoegen. 
8. Mooi opmaken op een bord. Je kunt daarvoor een vorm gebruiken. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Gevulde paprika (4 pers.) 

 
Ingrediënten:   

• 4 paprika’s in alle kleuren 

• 200 gr. Half-om-half gehakt 

• 100 gr. Witte rijst 

• 1 winterpeen 

• 3 middel grote rijpe tomaten  

• 2 middelgrote uien 

• 2 teentjes knoflook 

• Verse peterselie 

• Scheut olijfolie 

• Zout en peper naar smaak 
 
Bereidingswijze: 

1. Kook een ruime hoeveelheid water. 
2. Maak de paprika schoon en snij het kapje er af. 
3. Verwijder de zaadjes voorzichtig met een lepel. 
4. Kook de paprika’s inclusief kapje ongeveer 2 minuten. 
5. Haal alles uit het water. 
6. Laat het afkoelen in een vergiet, niet met water. 
7. Kook de rijst. 
8. Laat de rijst afkoelen, dit mag met koud water. 
9. Doe het gehakt in een kom, voeg de rijst, 1/3 van de peterselie, zout en peper toe. 
10. Kneed met de hand alles goed samen. 

 
Saus 

1. Verhit de olijfolie in een pan. 
2. Snij de ui in stukjes en fruit dit in de pan (glazig) 
3. Rasp de wortel bij de ui in de pan 
4. Bak dit tot de wortel wat zachter is 
5. Maak de tomaten en de knoflook met een staafmixer tot een saus 

 
6. Neem de helft van de bakken ui en wortel en voeg dit bij het vlees 
7. Meng dit weer met de hand goed door 

 
8. Vul de paprika tot aan de rand met de vulling 
9. Zet het kapje erop. 
10. Zet alle paprika’s rechtop naast elkaar in een pan zodat ze niet om kunnen vallen 
11. Voeg bij de andere helft van de ui en wortel de tomatensaus toe 
12. Deze saus 5 à 6 minuten laten sudderen 
13. Voeg de saus met een lepel over de deksels van de paprika’s 
14. De rest van de saus mag tussen de paprika’s door in de pan 
15. Vul de pan met water voorzichtig aan de zijkant zodat de saus op de dekseltjes blijft liggen 

tot dat de paprika half in het water staat 
16. Doe de deksel op de pan 
17. Laat dit 45 minuten langzaam koken op laag vuur 
18. Voeg de laatste 5 minuten de peterselie toe 

Serveer dit samen met de saus. 

 



 
 
 
 
 
 
 
Oladi (Poffertjes) (8 pers.) 

 
Ingrediënten:   

• Halve liter Kifir 

• 2 eieren 

• 2 el. Suiker 

• Zout 

• 1 tl. Baksoda 

• 0,5 kilo tarwemeel 

• zonnebloemolie 
 
Bereidingswijze: 

1. Warm de kifir een beetje op een pannetje 
2. Mix de eieren, suiker, beetje zout goed door elkaar met een klopper 
3. Voeg het meel toe tot een dik beslag (dikker dan pannenkoekenbeslag) 
4. Roer de soda er snel doorheen en laat het dan staan voor ongeveer 10 minuten. 
5. Niet meer erdoor heen roeren! 
6. Verhit een laagje zonnebloemolie in een pan. 
7. Voeg met een lepel wat beslag in de pan en bak dit aan 2 zijden. 


