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Info Martine Lycke 08/04/2021 
 

 

Kool wassen en in stukjes snijden 
 
In kokend en gezouten water: blancheren – ongeveer 10 minuten 
 
Tomaten Bertolli Tradizionale opwarmen in grote blauwe Greenpot met deksel 
Laurier 
Sap van een halve citroen - 1.5 el  
Komijnzaadjes – poeder gebruikt 
10 minuten koken 
Kool toevoegen 
15 minuten koken 
 
Water opzetten voor risini (vogeltongen) 
 
Kippengehakt toevoegen 
+ gemalen kaas 
Volledige pot met deksel erop in de oven  
200°C – 25 minuten  
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