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Kookboek Sepp van Dijk - Super simple, very tasty 
 
+ stukje Online: 
https://api.boekenbank.be/sample_content/9789/048/875/9789048875504_691ac34fbf0b0.pdf 
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05/02/2026 

Rijst 3 x spoelen + wat kippenbouillonpoeder Knorr 
Met water onder deksel laten garen 
 
In hoge anti-aanbakpan: (blauwe Greenpan) 
Ui aanfruiten in olijfolie 
+ look (vriezer met olijfolie) 
+ 2 kleine chilipepertjes 
Tot ui glazig is 
+ pitta vlees 
Wat bakken 
+ kleine rode paprika 
+ 1 wortel in kleine blokjes 
Bakken tot groenten ver ok zijn 
+ reeds klaargemaakte prinsessenboontjes (vriezer) 
+ basilicum (vriezer) 
 
Saus: 
1 el sojasaus 
1 el donkere sojasaus 
1 el oestersaus 
1 el rietsuiker 
Scheut water 
 
Als alles zo goed als gaar is de saus toevoegen en laten inkoken, roeren ! 
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