
Groenten (nr 1288)  Spitskool - Lahana sarmasi 

© Martine Lycke, Kookpassie, www.kookpassie.be  

Ingrediënten 
 

 

 
  

 

http://www.kookpassie.be/


Groenten (nr 1288)  Spitskool - Lahana sarmasi 

© Martine Lycke, Kookpassie, www.kookpassie.be  

 

Recept 
 

 

 

http://www.kookpassie.be/


Groenten (nr 1288)  Spitskool - Lahana sarmasi 

© Martine Lycke, Kookpassie, www.kookpassie.be  

 
 

 
 

Bron 
 

 

  

 
https://youtu.be/TSj3Ay-GUzQ 
 
http://www.zartointhekitchen.nl/lahana-spitskool-sarmasi/ 
   
 

http://www.kookpassie.be/


Groenten (nr 1288)  Spitskool - Lahana sarmasi 

© Martine Lycke, Kookpassie, www.kookpassie.be  

 

Info Martine Lycke 19/12/2020  

 
 

Grote pot (soeppot) opzetten met warm water. 
 
Spitskool: 
Kern eruit snijden 
Buitenste bladeren verwijderen tot niet meer gaat. 
 
De buitenste bladen in kokend water leggen tot ze slap worden en oprollen 
mogelijk is. 
In vergiet doen en met koud water begieten om koken te stoppen. 
Daarna rest, in kokend water. Geleidelijk aan zullen de bladeren loskomen. 
Rest is = vd grote bladeren 
 
Kern verwijderen in het midden van de bladeren en gebruiken als bodem- In 
grootste blauwe Greenpan met deksel. 
 
Bladeren in stukjes snijden. 
 
Inhoud rolletjes: 
250 g kippengehakt 
200 ml glas rijst – verschillende keren gespoeld met water 
100 ml glas bulgur 
1.5 el tomatenconcentré (groot blikje) 
1 el Ajvar 
Peterselie 
Paprika 
Chili 
1 versnipperde ui 
 
De spitskool oprollen en op de kern leggen in de pot. 
 
Rest van tomatenconcentré + warm water mengen en over de opgerolde kool 
gieten. 
Op vuur met gesloten deksel , 40 tal minuten op laag vuur (opletten 
aanbranden) 
 
Opgediend met Griekse Yoghurt en tweed dag opgewarmd met een schelletje 
Ziz kaas 
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