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Of het nu doordeweeks snel moet gaan of net uitgebreid en
feestelijk mag zijn, kip is altijd een goed antwoord op de vraag:
‘Wat zullen we vanavond eten? Kip laat zich immers wonderwel
combineren met een eindeloze rij smaakmakers, zodat er voor
elke gelegenheid en voor elke voorkeur wel een perfect recept is.

Nog twee troeven: kip is betaalbaar én geschikt voor
uiteenlopende kooktechnieken. Uit de wok, uit de
stoofpan, gebraden in de oven, gebakken in de pan
of geroosterd op de barbecue: succes gegarandeerd.

Doordeweeks snel of
extra feestelijk? Kip is
altijd een goed idee!

Bij Libelle weten we hoe populair kip is in je dagelijkse
én feestelijke keuken. Daarom hebben we in dit kook-
boek 178 verrassende recepten verzameld, goed voor heel wat
inspiratie om je huisgenoten en gasten te verwennen.

Je vindt hier ideeén voor snelle gerechten die in nauwelijks een
halfuur op tafel staan, maar ook voor langzame stoofpotjes die
je keuken vullen met nostalgische aroma's. En natuurlijk voor
bijzondere gelegenheden gerechten met een heerlijke gebraden
kip in een onbetwiste sterrenrol.

Laat je dus inspireren en zet wat vaker kip op het menu.
We wensen je veel kookplezier en smakelijk eten!

De Libelle redactie
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Kruidige pompoensoep
met gerookte kip en pancetta

6 pers.
45 minuten
+ 40 minuten in de oven

- Tkleine pompoen,
type butternut

- 2 wortelen

- 1stengel prei

- 1stengel witte selder

“1ui

- Tbol knoflook

- Tkruidentuiltje (peterselie-
stengels, tijm, laurier)

- 50 g pompoenpitten

- 120 g gerookte kip

- 12 plakjes pancetta

- 1,5 liter kippenbouillon

- Tkl gemberpoeder

- Tkl komijnpoeder

- olijfolie

- peper en zout

16 SOEP

1Verwarm de oven voor op 200 °C. Schil de
pompoen en maak hem schoon. Snijd het vrucht-
vleesin grove stukken en schik ze op een bak-
plaat. Besprenkel ze met olijfolie, kruid met het
gember- en komijnpoeder en breng verder op
smaak met peper en zout. Snijd de bol knoflook
dwars door en schik de helften tussen de pom-
poen. Gaar de stukken pompoen 40 minuten in
deoven.

2 Maak de prei en de selder schoon en snijd ze in
grove stukken. Pel de ui, schil de wortelen en snijd
ze eveneens in grove stukken. Zet een pot op het
vuur met wat olijfolie en stoof de groenten gla-
zig. Haal de bakplaat uit de oven en voeg de gare
pompoen bij de groenten. Giet de kippenbouil-
lon erbij, voeg het kruidentuiltje toe en kook alles
gaar in ongeveer 20 minuten.

3 Verwijder de kruiden en mix tot een gladde
soep. Bak de plakjes pancetta krokant in

een pannetje met antiaanbaklaag. Rooster
de pompoenpitten kortin de pan.

4 Verdeel de soep over kommen en werk af
met enkele plakjes gerookte kip, de pancetta
en de geroosterde pompoenpitten.

TIP

Warmgerookte kip geeft deze soep een heerlijk
barbecue-aroma. Je koopt deze kip kant-en-
klaar bij de slager.






4 pers.
35 minuten

- 500 g gegaarde kipfilet
- 8taco’s

- Tavocado

- Yarode ui

- 2tomaten

- 2 teentjes knoflook

- 1limoen + limoensap

- enkele takjes koriander

- 200 gkidneybonen, blik
- 100 g maiskorrels, blik

- 2 el tomatenpuree

- 100 g geraspte cheddar
- 4 el roomkaas

- chilipoeder

- boter of olie om te bakken
- peper en zout

36 LUNCH, HAPJES & VOORGERECHTEN

Trek de kip in draadjes. Pel en snipper de ui.
Bak de ui in wat boter of olie. Voeg de kip toe.
Roerbak en voeg de kidneybonen toe.

Spoel de tomaten en snijd ze in blokjes. Pel
en pers de knoflook. Voeg de tomatenblokjes,
de tomatenpuree, de knoflook en de maiskorrels
toe aan de kip. Kruid met peper, zout en chili-
poeder. Laat even onder deksel garen, voeg
eventueel wat water toe.

Verwijder de schil en de pit van de avocado
en snijd het vruchtvlees in blokjes. Besprenkel ze
met limoensap. Breng de roomkaas op smaak
met peper en zout.

Snijd de limoen in partjes. Vul de taco’s met
het kipmengsel, werk af met de roomkaas,
de avocadoblokjes en de cheddar. Geef er de
partjes limoen en eventueel nog wat roomkaas bij.
Werk af met de koriander.






4 pers.
35 minuten

- 400 gkipfilet

-200 g quinoa

- 400 g pompoenblokjes

- 2 vijgen

-100 g rucola

-Trode ui

- 4 el gehakte peterselie

- 3 el citroensap

- 150 g blauwe kaas
(roquefort)

- 1el pompoenpitten

- %2 kl komijnpoeder

- %2kl cayennepeper

- Tel boter

- 8 el olijfolie

- peper en zout

78  SALADES

Verwarm de oven voor op 180 °C. Leg de pompoen-
blokjes op een ovenplaat. Strooi er de komijn, peper
en zout over en sprenkel er 2 eetlepels olijfolie over.
Rooster ze 15 minuten in de oven.

Kook de quinoa gaar in lichtgezouten water volgens
de aanwijzingen op de verpakking. Giet af en laat uitlekken.

Hak de rucola grof. Houd enkele blaadjes apart voor de
afwerking. Pel de rode ui en snijd hem fijn. Meng de rucola
en de ui onder de quinoa. Voeg er nog de peterselie,
het citroensap en de rest van de olie aan toe. Breng op
smaak met peper en zout.

Snijd de kip in reepjes. Bak ze in de boter en kruid ze
met de cayennepeper, peper en zout. Snijd de vijgen
in partjes.

Doe de quinoain een grote serveerschaal. Leger
de geroosterde pompoenblokjes en de gebakken kip bij.
Werk af met de vijgen, de stukjes blauwe kaas, de rest
van de rucola en de pompoenpitjes.






4 pers.
25 minuten

- 450 g kippenreepjes

-2 avocado’s

- 200 g kerstomaten

-100grucola

- 1bosje basilicum

- 1limoen

- 200 g minimozzarella-
bolletjes

- cayennepeper

- 2 el balsamicoazijn

- 4 el olijfolie

- olie om te bakken

- peper en zeezout

82  SALADES

Halveer de avocado's. Verwijder de pit, lepel
het vruchtvlees uit de schil en snijd het in plakjes.
Sprenkel er limoensap over.

Maak een dressing van de olijfolie en de
balsamicoazijn. Bak de kippenreepjes in wat olie
en kruid ze met peper en zout. Voeg eventueel
wat cayennepeper toe.

Laat de mozzarellabolletjes uitlekken. Haal de
blaadjes van het basilicum. Spoel de rucolaen
zwier droog. Spoel en halveer de kerstomaten.

Verdeel de rucola over een grote schaal. Leg
er de avocado, de kerstomaten, de mozzarella
en de kippenreepjes op. Werk af met de dressing
en de blaadjes basilicum. Kruid met wat zeezout
en peper van de molen.






Groene lasagne met kip en prei

4 pers.
35 minuten
+ 40 minuten in de oven

- 500 g kipfilet

- 200 g groene lasagnevellen
- 3 dikke preiwitten

- 2 takjes verse dragon

- 1teentje knoflook

- 150 g mozzarella

- 80 g geraspte parmezaan
-100 ml room

- Tkippenbouillonblokje

- Tkl graantjesmosterd

- 80gbloem

- Tkruidnagel

- nootmuskaat
-90gboter

- peper en zout

138  PASTA

1Verwarm de oven voor op 180 °C. Snijd de prei
doormidden, spoel de stengels grondig en snijd
ze in fijne stukjes. Pel en plet de knoflook. Smelt
een klontje boter en stoof hierin de preien

de knoflook zacht. Kruid met peper, zout en
nootmuskaat.

2 Breng 700 milliliter water met de kruidnagel
en het kippenbouillonblokje aan de kook en
kook hierin de kipfilets in 20 minuten gaar.
Verwijder de kruidnagel, bewaar het kookvocht
en snijd de kipfilets in fijne stukjes.

3 Smelt 70 gram boter en voeg de bloem toe.

Roerbak Tminuut. Voeg al roerend de kippen-
bouillon toe en blijf roeren tot je een smeuige

saus hebt. Voeg de room toe en breng de saus
op smaak met peper en zout.

4 Snijd de blaadjes van de dragon fijn. Voeg de
prei, de stukjes kip, de parmezaan, de mosterd
en de dragon toe aan de saus.

5 Lepel een laag saus op de bodem van een
ovenschaal, beleg met lasagnevellen en overgiet
opnieuw met saus. Beleg met plakjes mozarella,
herhaal de laagjes en eindig met mozzarella.

Bak de lasagne 35 a 40 minuten in de oven.






4 pers.
45 minuten
+ QO minuten sudderen

- Tkip

- 3wortelen

- 3 stengels selder

“1ui

- 2 teentjes knoflook

-1prei

- Tkruidentuiltje (tijm, laurier,
peterselie)

- 2 kruidnagels

- Tkl zwarte peperbolletjes

- zout

- 250 g kippengehakt
- 50 g champignons

- Tteentje knoflook

- sap van 1citroen

- 1,5 liter kippenbouillon
-100 ml room

-lei

- Tel broodkruim

- 60 gbloem

- 60 g boter + extra

- peper en zout

- 4 grote bladerdeeggebakjes,

kant-en-klaar
- tuinkers
- 1citroen

170 STOOFPOTJUES & EENPANSGERECHTEN

Maak de bouillon. Vul een grote pot met 2 liter
water en doe de wortelen, de selder, de ui,
de knoflook en de prei erin. Voeg wat zout,
de peperbolletjes, de kruidnagels en het
kruidentuiltje toe. Breng aan de kook en leg
de kip erin. Laat afgedekt anderhalf uur zachtjes
koken. Haal de kip eruit en zeef de bouillon.

Bereid de vulling. Maak eerst de balletjes.
Meng het gehakt met het ei en het broodkruim.
Kruid het mengsel met peper en zout en rol er
balletjes van. Laat ze enkele minuten garen
in de hete bouillon.

Maak de champignons schoon en snijd ze
in partjes. Pel en pers de knoflook. Smelt wat
boter in een pan en bak de champignons en
de knoflook. Pluk de kip van het karkas.

Smelt 60 gram boter in een sauspan, roer
de bloem erdoor en laat drogen. Giet beetje bij
beetje de bouillon erbij en blijf roeren tot de saus
gebonden is. Roer nu de room erdoor.

Meng de champignons, de kip en de balletjes
door de saus. Breng op smaak met citroensap,
peper en zout.

Verwarm de bladerdeeggebakjes volgens
de aanwijzingen op de verpakking. Snijd
de hoedjes van de gebakjes en vul ze met
vol-au-vent. Werk af met tuinkers en citroen.






4 pers.
30 minuten

- 500 g kipfilet

- Tcourgette

- 2 tomaten

- 200 g peultjes

-1ui

- 2 rode chilipepers

- 10 blaadjes basilicum
- koriander, voor de afwerking
- 250 ml kokosmelk

- 2 el rode currypasta

- 3 el vissaus

- 1el zonnebloemolie

- peper en zout

194 STOOFPOTJUES & EENPANSGERECHTEN

Spoel de courgette, halveer ze in de lengte
en snijd in halve maantjes. Spoel de chilipeper
en snijd hemin fijne ringen. Spoel de tomaat,
verwijder de zaadjes en snijd het vruchtvlees
in blokjes. Pel en snipper de ui. Snijd de kipfilet
in reepjes. Spoel de peultjes.

Bak de ui en de chilipeper in de olie. Voeg er
de currypasta en de helft van de kokosmelk
aan toe. Laat even inkoken en voeg er dan
de kippenreepjes, de courgette, de tomaat en
de peultjes aan toe.

Breng de curry op smaak met de vissaus. Roer
er daarna het basilicum door. Doe er de rest van
de kokosmelk bijen eventueel wat water. Kruid
met peper en zout en werk af met de koriander.






4 pers.
25 minuten
+ 15 minuten sudderen

- 600 gkipfilet

- 300 g vastkokende
aardappelen

-200 g aardpeer

- 100 g boerenkool

“1ui

- 1teentje knoflook

- 1bosje dragon

- sap van %2 citroen

- 150 g zure room

- 2 kippenbouillonblokjes

- 2 el maiszetmeel

- olijfolie

- peper en zout

206 STOOFPOTJUES & EENPANSGERECHTEN

Schil de aardappelen en de aardperen en snijd
ze in hapklare stukken. Pel de ui en snipper hem
fijn. Pel en pers de knoflook. Maak de boerenkool
schoon en snijd fijn. Snijd de kipfilet in blokjes.
Los de bouillonblokjes op in 1liter heet water.

Stoof de ui en de knoflook glazig in wat olijfolie.
Voeg de blokjes kip toe en bak ze goudbruin.
Schep er de aardappelen en de aardpeer door
en laat 5 minuten stoven. Doe er de boerenkool
bij en laat nog eens 2 minuten stoven. Giet er
de bouillon bijen roer om. Laat 15 minuten
afgedekt sudderen.

Los het maiszetmeel op in wat water en giet
het mengsel al roerend bij het stoofpotje. Laat
even indikken. Snijd de dragon fijn, maar houd
enkele blaadjes apart voor de afwerking. Zet
het vuur uit en roer het citroensap, de zure room
en de gesnipperde dragon door het stoofpotje.
Kruid met peper en zout en werk af met de extra
blaadjes dragon.






4 pers.
15 minuten
+ 45 minuten sudderen

- 4 kippenbouten

- 150 g gerookte spekblokjes

- 800 g vastkokende
aardappelen

- 4 fijne wortelen

- 250 g kastanjechampignons

- 4 tomaten

- 1stengel selder

- 2 sjalotten

- 1teentje knoflook

- 2 takjes tijm + 2 takjes zachte
tijm voor de afwerking

- 2 el fijngehakte peterselie

- Tlaurierblaadje

- 100 ml rode wijn

- 800 ml kippenbouillon

-2 el bloem

- boter

- olijfolie

- peper en zout

208 STOOFPOTJUES & EENPANSGERECHTEN

Schil de wortelen en halveer ze in de lengte.
Maak de champignons schoon en snijd ze in
kwartjes. Spoel de tomaten, verwijder de pitjes
en snijd ze in stukken. Maak de selder schoon en
snijd hem in stukjes. Pel en snipper de sjalotten.
Pel en pers de knoflook.

Kruid de kippenbouten met peper en zout en
bak ze goudbruin in olijfolie. Voeg er de sjalot,
de knoflook, de champignons en het spek aan
toe. Laat even meebakken en doe er nog wat
olijfolie bij.

Bestrooi alles met de bloem. Laat even stoven.
Doe er de tomaten, de selder, de wortelen, het
laurierblaadje en de tijm bij. Overgiet het geheel
met de kippenbouillon. Giet er dan de rode wijn
bij. Dek af en laat 45 minuten sudderen.

Schil de aardappelen. Kook ze gaar in licht-
gezouten water. Giet ze af en laat ze even
uitdampen. Schep ze om met een klont boter
en de peterselie en kruid ze met peper en zout.

Verdeel de kip met de groenten en de jager-
saus over de borden. Werk af met de zachte tijm.
Geef er de gekookte aardappelen bij.








