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Info Martine Lycke 13/06/2020 

 
 

Voorbereiding: 
Ijsbergsla, ½ komkommer en tomaat in stukjes snijden 
1 rode paprika schillen en in reepjes snijden 
 
Pot met water opzetten 
+ 1 Kippenbouillonblokje 
+ 350 g Kippenfilet 
15 minuten garen – hier iets meer omdat de kip uit de vriezer komt 
 
2 zoete aardappelen in frietjes snijden 
Op baktray met 2 el olijfolie 
2 tl Paprikapoeder 
1 tl Madras cyrry 
200°C – 25 minuten 
 
Barbecue saus maken: In pot: 10 minuten laten koken en af en toe roeren 

o 1 ui versnipperd 
o 1 el donkerbruine basterdsuiker 
o 2 el azijn 
o 1 el mosterd 
o 1 el gerookt paprikapoeder 
o 100 ml water 
o 2 el citroensap 
o Peper en zout 
Daarna toevoegen, als saus kookt vuur uitzeten en de saus in een kommetje doen 
o 2 el Worcestershire saus 
o 6 el tomatenketchup of tomatenfrito 

 
1 rode paprika  
bakken in = pan gedurende 2à3 minuten 
 
Kip uiteen trekken met een vork 
 
Kip + paprika + 4 el saus 
 
Ovenschaal: 
Aardappelen 
Kip 
Ijsbergsla 
Tomaat  
Komkommer 
40 g Geraspte kaas 
Oven : 200°C – 10 minuten tot kaas gesmolten is 
 
1 advocado 
2 el Griekse yoghurt 
peper en zout 
Chilipoeder 
1el Limoensap 
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