
Salades



Afkortingen

el = eetlepel
tl = theelepel
g = gram
kg = kilogram
ml = milliliter
l = liter
°C = graden Celsius

Voorwoord
De salade speelt graag een dubbelrol: in het klein is ze een heer-
lijk voorafje of fris groentegerecht; stevig gevuld met allerlei lek-
kers vormt ze een complete maaltijd. Met de 
recepten in dit kookboek kunt u alle kanten op. Wat dacht  
u van een frisse waterkers-peersalade of een oosterse  
salade van knapperige paksoi? 

Misschien nog exotischer zijn de avocado-papajasalade met 
mango en de Armeense salade met gevulde tomaten. En in het 
juiste seizoen maakt u in een handomdraai lamslende met roze-
marijn of een zomersalade met bieslookdressing. 

Met een beetje eigen creativiteit en de inspiratie van de foto’s in 
dit boek, maakt u de mooiste kleurrijke salades.
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Dit heeft u nodig

– �4 kipfilets, in repen van 1 cm
– �2 el arachideolie
– �2 el sesamolie
– �2 teentjes knoflook, in plakjes
– �1–2 rode of groene Spaanse  

pepertjes, van zaad ontdaan en  
in ringetjes gesneden

– �stukje verse gember van 2,5 cm, ge-
raspt

– �75 ml rode wijnazijn
– �160 g sla met tuinkruiden

Voor de marinade

– �2 el sojasaus
– �2 el vloeibare honing
– �1 el sesamolie (naar keuze)

Gemarineerde-
kipsalade met  
warme dressing

Zo maakt u het

Maak eerst de marinade. Meng hiervoor de sojasaus met de 
honing en eventueel de sesamolie. Leg de kip in een schaal 
(die mag niet van metaal zijn) en schenk de marinade erover. 
Roer de kip goed door de marinade, dek het geheel af en zet 
de schaal 30 minuten in de koelkast.

Verhit in een wok of grote koekenpan met dikke bodem 
1 eetlepel van de arachideolie en 1 eetlepel van de sesamolie. 
Roerbak de kip hierin 5–6 minuten tot hij gaar en bruin is. Neem 
de pan van het vuur en laat de kip afkoelen.

Doe de rest van de olie, de knoflook, de Spaanse peper en  
de gember in de pan en bak alles, al roerend, 3–4 minuten  
tot de knoflook bruin is. Roer de azijn en 5 eetlepels water er-
door en breng het geheel aan de kook. Neem vervolgens  
de pan van het vuur. Verdeel de slabladeren over de borden. Leg 
hierop de repen kip en schep de warme dressing erover.

 Voor

4
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