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1 Maak de srirachaketchup door het sjalotje fijn te  
snipperen en te mengen onder de andere ingrediënten.

2 Snijd met behulp van een mandoline de rodekool  
zeer fijn. Schil de avocado’s en snijd het vruchtvlees in 
blokjes. Laat de mais uitlekken in een zeef.

3 Warm de tortilla’s op in de pan of magnetron en  
verdeel er de rodekool, rucola, scheuten, mais en  
avocadoblokjes over. Werk af met de srirachaketchup  
en een klodder zure room.

voor 4 personen

DE TORTILLA
100 g rodekool

2 avocado’s

1 klein blikje (150 g) mais

4 grote of 8 kleine  

tortilla’s

50 g rucola

50 g scheuten (luzerne, 

preischeuten...)

1 potje (125 g) zure room

DE SRIRACHAKETCHUP
1 sjalot

75 g ketchup

2 el sriracha

1 tl rodewijnazijn

TIP
Sriracha is een pikante 

oosterse smaakmaker 

die heerlijk is bij  

rauwe groenten.

Tortilla met mais, 
avocado, rodekool 
en srirachaketchup
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1 Maak eerst de salsa. Snijd de komkommer in kleine  
blokjes en voeg toe aan de pico de gallo.

2 Hak de koriander fijn, pers de knoflook, snipper de 
lente-uitjes en snijd de kip in reepjes. Ontpit de zoete 
puntpaprika en snijd in kleine blokjes.

3 Doe de knoflook met 2 el olijfolie en het komijn- en 
chilipoeder in een kom en schep om met de kip. Laat 
marineren in de koelkast, bij voorkeur enkele uren. 

4 Verhit 2 el olijfolie in een pan en bak de stukjes kip tot 
ze mooi bruin zijn.

5 Verdeel de kip over een helft van elke tortilla, samen 
met de geraspte kaas, zoete puntpaprika, lente-uitjes, 
maiskorrels en koriander.

6 Vouw de tortilla’s in een halvemaan en bak ze aan  
beide kanten in een koekenpan of grillpan met 2 el  
olijfolie tot de kaas gesmolten is.

7 Snijd elke quesadilla in twee stukken en leg ze op  
een schaal. Serveer met de salsa.

voor 4 personen

DE QUESADILLA
enkele takjes verse  

koriander

1 teentje knoflook

3 lente-uitjes

800 g kipfilet

1 zoete puntpaprika

6 el olijfolie

1 tl komijnpoeder

2 tl chilipoeder

8 kleine tortilla’s

400 g geraspte cheddar

1 klein blikje (125 g) 

maiskorrels

DE SALSA
pico de gallo voor  

4 personen (zie basis- 

recept op p. 36)

¼ komkommer

Quesadilla van kip 
met mais, zoete 
paprika en salsa
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1 Verbrokkel de verse gist in een kom. Giet het bier erbij en 
roer met de garde tot de brokjes gist opgelost zijn. Voeg 
de suiker en de azijn toe en dan de bloem. Meng goed 
tot een homogeen beslag.

2 Voeg een snufje zout toe en meng met de garde. Dek 
het beslag af en zet 20 minuten opzij op een warme 
tochtvrije plek. Er zullen bellen in het beslag verschijnen.

3 Maak intussen de yoghurtsaus. Doe alle ingrediënten  
in een hakmolentje en mix tot je een kruidige, groene 
saus hebt. Kruid met peper en zout.

4 Rasp de wortel en snijd de kerstomaatjes in tweeën. 
Snijd de limoen in partjes.

5 Dep de vis droog en snijd in kleinere porties. Kruid met 
peper en zout en wentel de stukken in het beslag.

6 Verhit de frituurpan op 180 °C en bak de stukjes vis  
in enkele minuten goudbruin. Laat ze uitlekken op  
keukenpapier.

7 Warm de tortilla’s op in een pan of in de magnetron  
en verdeel er de vis, de geraspte wortel en de sla over. 
Dien op met de yoghurtsaus en partjes limoen.

voor 4 personen

DE TACO
1 wortel

12 kerstomaatjes

1 limoen

4 grote of 8 kleine  

tortilla’s

100 g gemengde sla  

(rodekool, radicchio, krulsla…)

peper en zout

DE VIS
20 g verse gist

200 ml blond bier

2 tl suiker

1 el azijn

200 g bloem

750 g stevige witte vis  

zonder graten  

(wijting, pollak…)

peper en zout

DE YOGHURTSAUS
200 ml witte yoghurt

1 el mayonaise

1 el gehakte groene  

kruiden

1 lente-uitje

peper en zout

TIP
Gebruik hiervoor geen  

dure vis zoals tong  

of kabeljauw. Vraag  

je vishandelaar om  

goede alternatieven.

Fish & chips
,
-

taco met 
kruidige 
yoghurtsaus
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1 Verwarm de oven voor op 180 °C. 

2 Meng de ingrediënten voor de kruidenmix. 

3 Maak de enchiladasaus. Verhit de olie op een middel- 
hoog vuur. Voeg de bloem toe en meng met een garde. 
Blijf 1 minuut roeren. Voeg de kippenbouillon toe en  
klop tot een gladde saus. Voeg de passata toe en 2 el  
van de kruidenmix. Kruid met peper en zout en klop  
weer tot een saus.

4 Snijd de ui fijn en pers de knoflook. Verhit de olijfolie  
in een pan en fruit de ui en de knoflook glazig. Voeg  
het gehakt toe en bak rul. Voeg de rest van de kruiden-
mix toe. 

5 Giet de bonen en de mais af en voeg ze toe. Voeg de 
helft van de enchiladasaus toe en kruid met peper en 
zout. Roer om en laat nog enkele minuten sudderen.

6 Bedek de bodem van een ovenschaal met een beetje 
van de saus.

7 Vul de tortilla’s met het gehaktmengsel, rol ze op en  
doe ze in de ovenschaal. Bedek met de rest van de  
saus en eindig met de gemalen cheddar. Dek af met  
aluminiumfolie.

8 Zet de schaal 10 minuten in de oven, verwijder de folie  
en bak nog eens 10 minuten.

9 Dien op met gehakte koriander en zure room.

voor 4 personen

DE KRUIDENMIX
1 tl knoflookpoeder

1 el komijnpoeder

1 el paprikapoeder

1 el oregano

½ tl cayennepeper 

 DE ENCHILADASAUS
2 el olijfolie

3 el bloem

500 ml kippenbouillon

250 ml passata

peper en zout

HET RUNDVLEES
1 ui

2 teentjes knoflook

1 el olijfolie

750 g rundergehakt

1 blik (400 g)  

zwarte bonen 

1 blik (400 g) rode bonen 

1 blikje (150 g) mais

peper en zout

DE ENCHILADA
8 tortilla’s

250 g gemalen cheddar

enkele takjes verse  

koriander

2 dl zure room

Beef enchilada 
met bonen,  
mais en tomaat
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1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Wrijf het vlees goed in met 1 el zout. Verhit de olie in een diepe braadpan die  
in de oven kan. Bak het vlees in porties. Niet te veel ineens, anders wordt het 
niet bruin. Zet het gebruinde vlees apart.

3 Verwijder het overtollige vet uit de braadpan met een vel keukenpapier. Schenk 
een bodempje water in de pan en roer met een houten lepel de aanbaksels los.

4 Doe de stukken vlees terug in de pan en schenk er water bij tot het vlees voor 
twee derde onderstaat. Pers de knoflook. Doe het kaneelstokje, het chilipoeder, 
de laurierblaadjes, het komijnpoeder, de knoflook en de chilivlokken erbij en 
zet de pan zonder deksel ongeveer 3,5 uur in de oven. Roer af en toe. Laat in 
de oven staan tot het grootste deel van het vocht is verdampt en het vlees uit 
elkaar valt. 

5 Haal de pan uit de oven en schep de stukjes vlees eruit. Trek met behulp van 
twee vorken het vlees in kleine reepjes. Leg ze terug in de pan en schuif weer  
in de oven tot al het vocht is verdampt en het vlees krokant en gekaramelliseerd 
is. Schep het vlees nu en dan om.

6 Maak de salsa verde. Hak de peterselie, jalapeñopepertjes, sjalotten en  
koriander grof. Pers de knoflook. Snijd de tomaat in blokjes. Doe alles samen 
met het limoensap en de olijfolie in een blender en draai tot een gladde massa. 
Breng op smaak met zout en peper.

7 Snijd de rode ui in ringen of stukjes en hak de koriander fijn.

8 Warm de tortilla’s op in de pan of in de magnetron en verdeel er het varkens-
vlees over.

9 Werk af met de rode ui en koriander en dien op met salsa verde en pico de gallo.

 TIP 

Echte Mexicaanse salsa verde wordt met tomatillo’s gemaakt. Een tomatillo (Mexi-

caanse aardkers) is geen tomaat, maar een familielid van de goudbes. De smaak is  

een beetje zuur. Als je ze kunt vinden, vervang de tomaat dan door tomatillo’s.

Carnitas met 
salsa verde
( pulled pork )
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voor 4 à 6 personen

DE TACO
1 rode ui

½ bosje verse koriander

4 grote of 8 kleine  

tortilla’s

pico de gallo voor  

4 of 6 personen (zie 

recept op p. 36)

HET VLEES
1 kg varkensschouder,  

in stukken van  

ca. 10 cm

2 el olijfolie

3 teentjes knoflook

1 kaneelstokje

1 tl chilipoeder

2 laurierblaadjes

½ tl komijnpoeder

1 tl chilivlokken

peper en zout

DE SALSA VERDE
1 bosje peterselie

2 jalapeñopepers

2 sjalotten

1 bosje koriander 

1 teentje knoflook 

100 g tomaat

sap van 1 limoen

5 el olijfolie

peper en zout


