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Carpaccio van tomaat  
met burrata en chutney
 –

BEREIDINGSTIJD 
40 minuten

INGREDIËNTEN 
Voor de chutney
3 uien
3 tenen knoflook
3 chilipepers
400 g tomaten  

(verschillende soorten)
5 cm verse gember
enkele takjes tijm
enkele blaadjes laurier
1 eetlepel tomatenpuree
kristalsuiker
wittewijnazijn
olijfolie
zout

Voor de carpaccio  
van tomaat met burrata

400 g tomaten  
(verschillende soorten)

1 stokbrood
1 groene chilipeper (jalapeño)
snuif grof zout
1 bol burrata
2 eetlepels balsamicoazijn
enkele blaadjes basilicum
olijfolie

BEREIDING
Chutney
Verwarm een scheut olijfolie in een hoge pan. Pel de uien  
en snijd ze fijn. Stoof ze in de olijfolie. Kneus en pel de knoflook, 
snipper de tenen en doe ze bij de ui. Snijd de chilipepers met  
de zaadjes in millimeterfijne plakjes en doe ze er ook bij.

Spoel de tomaten, verwijder de kroontjes en snijd ze grof.  
Stoof de stukken tomaat met de ui, knoflook en chilipeper.  
Schil de gember, snijd in fijne plakjes en doe die ook in de pan. 

Voeg dan de takjes tijm en de laurierblaadjes toe. Doe er  
de tomatenpuree bij en breng op smaak met een snuifje zout,  
een snuifje suiker en een scheut wittewijnazijn.

Laat de chutney 20 minuten rustig pruttelen. Giet de chutney  
als hij klaar is in een glazen weckpot met behulp van een trechter. 
Zet de pot 5 minuten ondersteboven en draai weer om.

Carpaccio van tomaat met burrata
Verwarm een scheut olijfolie in een pan op een matig vuur.
Verwijder de kroontjes van de tomaten en snijd ze in dunne  
plakken. Schik de tomaten op een groot plat bord.  

Snijd het stokbrood in dobbelstenen en bak de croutons  
goudbruin in de olijfolie. Schud de pan regelmatig.

Snijd de jalapeño fijn en strooi over de carpaccio van tomaat. 
Breng verder op smaak met grof zout en goede olijfolie.

Snijd de burrata in stukken en verdeel die over de tomaten.
Sprenkel wat balsamicoazijn over de croutons en verdeel ze  
over het bord carpaccio.

Werk af met basilicum en serveer met de chutney.
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BEREIDING
Stoofpot
Verwarm een scheut olijfolie in een paellapan.  
Snijd de kippen bouten doormidden. Kruid ze met peper, zout  
en gerookt paprikapoeder. Bak ze in de pan. Doe ook de gamba’s 
in de pan en laat ze kort kleuren – ze moeten nog niet gaar zijn.
Haal de gamba’s weer uit de pan, maar laat de kip nog even 
verder bakken en haal die dan ook van het vuur. Pel en snipper 
de ui. Bak in de paellapan.

Kneus en pel de knoflook, snipper de tenen en bak ze mee met 
de ui. Snijd de tomaten in kleine stukjes en laat ze ook meestoven. 
Blus af met een flinke scheut witte wijn.
Kruid met peper en zout.

Leg de kip weer in de pan met saus. Breng op smaak met enkele 
blaadjes laurier en enkele takjes tijm. Span een stuk aluminium-
folie over de pan en laat verder garen.

Picada
Verwarm een scheut olijfolie in een paellapan.
Snijd ongeveer 6 sneetjes van het stokbrood en bak ze in de pan. 
Doe er de amandelschilfers bij en rooster ze kort. Laat de schil-
fers en de stukken brood uitlekken op keukenpapier. Stamp de 
sneetjes geroosterd brood en de geroosterde amandelschilfers 
fijn in de vijzel. Pel de knoflook en snijd het teentje fijn. Plet mee 
in de vijzel.

Voeg de saffraan toe. Snijd de peterselie fijn en doe de snippers 
in de vijzel. Voeg het sap van een halve citroen en een scheutje 
olijfolie toe. Doe er ten slotte de chocolade bij. Stamp alles fijn.

Meng de picada door de saus met kip – de chocolade smelt  
onmiddellijk. Haal de takjes tijm eruit.

Leg de gamba’s terug in de pan en laat ze nog even bakken.  
Werk af met enkele partjes citroen en fijngesneden peterselie. 

Serveer met een stukje brood.

BEREIDINGSTIJD 
50 minuten

INGREDIËNTEN 
Voor de stoofpot
2 kippenbouten
gerookt paprikapoeder
300 g gamba’s
1 ui
2 tenen knoflook
6 tomaten
4 dl witte wijn
enkele blaadjes laurier
enkele takjes tijm
olijfolie
peper en zout

Voor de picada
1 stokbrood
100 g amandelschilfers
1 teentje knoflook
2 dopjes saffraan
1 bosje peterselie
1 citroen
50 g pure chocolade
olijfolie

Stoofpot met kip,  
gamba’s en picada
 –
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