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Elkaar ontmoeten is de basis van Buur(t)vrouwen. Eén of twee keer per jaar 
wordt er ‘iets’ georganiseerd om de ontmoeting tot stand te brengen tussen 
de vrouwen uit de Stationsbuurt met hun uiteenlopende culturele achter-
gronden. Telkens op een andere laagdrempelige manier wordt er samen iets 
gedaan. De organisatie drijft geheel op vrijwilligers, met als vaste thuisbasis 
Parada (Zebra), en natuurlijk onder de paraplu van Stichting Buurtstation.

We hebben inmiddels gespeeddate, gedanst, elkaars huizen bekeken, een 
aantal uitstapjes gedaan, op het Binnenhof geluncht en daarna samen de beel-
den op het lange Voorhout bekeken. Voor dit initiatief werd Buur(t)vrouwen 
genomineerd voor de Burgerschapsprijs 2009. Kortom, Buur(t)vrouwen is een 
plezierige manier om het leefklimaat in de buurt duurzaam te verbeteren. 

Voor Buur(t)vrouwen 7 besloten we samen te koken en daarna samen te eten. 
Vrouwen konden kiezen of ze mee hielpen koken, de voorbereidingsgroep had 
een serie eigen recepten uitgewerkt voor een groep van 50 eters. Uiteindelijk 
namen 60 vrouwen en kinderen deel aan de maaltijd in “De Sprong”, waarbij 
twee vrijwilligers voor de kinderen een feestelijke mini-cupcake tafel organi-
seerden.

Om ook de niet kokers de mogelijkheid te bieden om zich te verdiepen de 
recepten van de kooksters, hierbij het receptenverslag van Buur(t)vrouwen 7.

Madeleine Steigenga
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Menu

	 Snack
Verschillende soorten Humus met brood	 recept Madeleine	 (5)

	 Voorgerecht
Surinaamse bieten salade	 recept Irene	 (7)

	 Soep 
Kipcorn soep	 recept Asia	 (9)
Bravo soep	 recept Irene	 (11)

	 Hoofdgerechten
Falafel (kikkererwtenballetjes)	 recept Madeleine	 (13)
Petis/pettes (kip in bladerdeeg)	 recept Asia	 (15)
Aardappel kebab	 recept Asia	 (17)
Wortelsla	 recept Marijke	 (19)
Courgette sla	 recept Marijke	 (19)
Rijst met koriander	 recept Madeleine	 (21)

	 Toetje
Fruit yoghurt cocktail	 recept Irene	 (21)

	 Overige
Vrolijke karaffen water	 recept Irene	 (21)

Lijst van deelnemers, koks en organisatie		  (23)
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3 verschillende smaken Humus met brood (Mezze) van Madeleine
50 personen

Humus naturel:
	 •	1,5 pak (750 gram) gedroogde kikkererwten vooraf geweekt 
	 •	vegetarische bouillonblokjes
	 •	1 pot sesampasta
	 •	6 uitgeperste citroenen
	 •	6 tenen knoflook uitgeperst
	 •	zout en zwarte peper uit de molen

De kikkererwten gaarkoken met de bouillonblokjes en zo fijn mogelijk maken 
(met een passevite, staafmixer, blender of keukenmachine). Eventueel deel 
van het kookvocht gebruiken voor smeuïgheid. Mengen met de sesampasta, 
citroensap, knoflook en beetje zwarte peper toevoegen naar smaak. Verdeel de 
blanke Humus over 3 bakken.

Humus met koriander:
	 •	2 bossen koriander, gewassen en gedroogd
		  (paar blaadjes apart houden voor garnering)

1 bak Humus mengen met de zeer fijn gesneden koriander.

Humus met tomaat:
	 •	4 grote tomaten of doosje smakelijke kleine tomaten, ontveld en ontpit
	 •	4 gedroogde tomaten uit potje met olie
	 • 1 grote rode peper

1 bak Humus mengen met de zeer fijn gesneden rode peper, gedroogde toma-
ten en verse tomaten.

Bolletjes van de verschillende Humus maken met een ijslepel en verdelen op 
borden. De bolletjes Humus naturel opleuken met een schijfje citroen. De bol-
letjes Humus met koriander garneren met blaadjes koriander. En de bolletjes 
Humus met tomaat opleuken met zeer fijn gesneden gedroogde tomaat.

Serveren met voorgesneden brood, bijvoorbeeld Pide van de Turkse bakker en bruin stok-
brood.
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Surinaamse bieten salade van Irene
12 personen

	 •	1 kilo aardappels
	 •	1 kleine pot zure augurken
	 •	1 kleine pot zilveruitjes
	 •	1 kleine pot rode bietjes
	 •	1,5 tube mayonaise
	 •	1 kipfilet gekookt en afgekoeld (weglaten voor vegetarisch)
	 •	6 gekookte eieren
	 •	verse peterselie

Rode bietjes afgieten en het nat apart houden. Augurken, uitjes en bieten in 
stukjes snijden. De gekookte en afgekoelde kipfilet uitpluizen. Aardappels 
schillen, koken en pureren. De gepureerde aardappels laten afkoelen en men-
gen met het bietennat. Daarna de mayonaise toevoegen. Meng dit geheel met 
de geplozen kip, de fijngesneden augurken, uitjes en bietjes. Mengsel zeer fijn 
maken tot een gladde massa en op smaak brengen met peper en zout.

Garneren met plakjes gekookte ei en een beetje peterselie.
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Kipcorn soep van Asia
25 personen

	 •	6 kippen
	 •	1 kilo uien
	 •	1 pak droge koriander
	 •	10 gram knoflookpoeder
	 •	100 gram gemberpoeder
	 •	1 pak aji-no-moto (chinees zout)
	 •	zwarte peper
	 •	zout
	 •	12 eieren
	 •	1 groot pak maïzena
	 •	azijn
	 •	Ketjap manis
	 •	Chilisaus

De uien schoonmaken en met de hand klein snijden. De kippen koken in een 
laagje water met de uien, droge koriander, knoflookpoeder en gemberpoeder.  
De aji-no-moto, peper en zout naar smaak toevoegen. Als de kip gaar is deze er 
uit halen. De huid en botten verwijderen en het vlees uitpluizen. De kip terug 
in de pan doen. Eventueel extra water toevoegen en de soep weer koken. Eie-
ren splitsen en alleen het eiwit al roerend in de kokende soep gieten. Maïzena 
aanlengen met water en toevoegen aan de soep tot de juiste dikte is bereikt.

Serveren in soepkommen. Azijn, ketjap manis en chilisaus apart in verschil-
lende kommetjes bij de soep serveren. Hiermee kan iedereen zelf zijn eigen 
soep op smaak brengen.
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Bravo soep van Irene
4-6 personen

	 •	1 Surinaamse groene bananen, in kleine stukken gesneden
	 •	1 pak cassave uit de diepvries
	 •	1 pond oker
	 •	1 bosje tajerblad
	 •	1 zoete cassave, geschild
	 •	1 laurierblad
	 •	5 pimentkorrels
	 •	2 knoflooktenen
	 •	2 uien
	 •	1 blikje tomatenpuree
	 •	vegetarisch Maggi-blokjes
	 •	1 blikje kokosmelk
	 •	zwarte peper en zout

De uien fijnsnijden en aanfruiten. De knoflooktenen en later de tomatenpu-
ree meebakken. Het tajerblad groen en stelen van elkaar scheiden. Het blad 
in stukken snijden en de stelen een paar minuten in warm water zetten. 
Vliesjes eraf halen en fijnsnijden. Tajerblad, cassave, oker en de kruiden bij het 
uimengsel voegen, met 1 liter water en de bouillon blokjes. De ingrediënten 
samen laten garen. Indien nodig water toevoegen. Op smaak brengen zout, 
peper en de kokosmelk.
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Falafel balletjes (kikkererwtenballetjes) en Tahinsaus van Madeleine
4 personen

Falafel:
	 •	4 kopjes gekookte kikkererwten
	 •	2 geklopte eieren 
	 •	3 teentjes knoflook, fijn gesneden 
	 •	1/2 kopje fijngesneden selderij
	 •	1/2 kopje fijngesneden lente-ui
	 •	1/2 theelepel komijnpoeder
	 •	3 eetlepels tahinpasta (sesampasta) 
	 •	3 eetlepels bloem 
	 •	1-2 theelepel cayennepeper
	 •	zwarte peper en zout 
	 •	zonnebloemolie

De afgekoelde kikkererwten fijnstampen en pureren in een keukenmachine 
of blender. Als je het liever wat grover houdt de machine kort laten draaien! 
De eieren en alle kruiden toevoegen, als nodig nog wat kooknat van de kik-
kererwten erbij. Het deeg op smaak brengen met peper en zout. Met bebloem-
de handen balletjes maken van het mengsel van ongeveer 2 tot 3 cm doorsnee. 
Balletjes licht bestrooien met bloem. De olie verhitten tot 1800C en de balletjes 
hierin frituren. Onmiddellijk serveren met salade, knoflooksaus of tahinsaus.

Tahinsaus: 
	 •	2-3 tenen knoflook 
	 •	het sap van 2,5 citroenen
	 •	1,5 dl tahin pasta 
	 •	1/2 theelepel gemalen komijn (naar keuze) 
	 •	1 eetlepel fijngehakte peterselie 

Tahinsaus kan snel gemaakt worden met een keukenmachine. Plet de knof-
look met zout. Meng dit in een grote kom met wat citroensap. Voeg de tahin-
pasta toe en meng alles goed door elkaar. Voeg dan de rest van het citroensap 
toe en genoeg koud water om een zachte crème-achtige massa te krijgen. 
Kruid met zout en komijn. Voeg naar smaak meer citroensap, knoflook of zout 
toe, totdat de smaak tamelijk sterk is. Indien de massa te dik is nog enkele 
druppels water toevoegen. Bestrooi de saus met de peterselie vlak voor het 
opdienen bij de falafel.
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Petis/pettes (kip in bladerdeeg) van Asia
48 stuks

	 •	2 kilo kipfilet
	 •	1 kilo uien
	 •	knoflook
	 •	vers stuk gember
	 •	bosje koriander
	 •	droge koriander
	 •	zout en peper
	 •	3 pakken diepvries bladerdeeg
	 •	zwarte peper en zout

De (rauwe) kipfilet in de keukenmachine fijnmaken tot kipgehakt. De uien in 
de keukenmachine fijnsnijden. De verse gember raspen en het bosje koriander 
fijnsnijden. Knoflook fijnsnijden of in de knijper persen. Het kipgehakt men-
gen met de droge koriander en de andere ingrediënten. Op smaak brengen 
met peper en zout. Bladerdeeg ontdooien.

De vierkante vellen bladerdeeg diagonaal in twee driehoeken snijden1. 
Vouw de driehoek doormidden en plak de korte kanten tegen elkaar. Hierbij 
de lange kant openhouden2. 
Hou het bladerdeeg als een frietzak vast en vul het met een kleine portie kip-
mengsel3. Plak vervolgens de open kant dicht. 
5-10 minuten in de oven bakken op ongeveer 2000C.

1                                                     2                                                            3
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Aardappel kebab van Asia
50 personen

	 •	5 kilo aardappel, in de schil gekookt, daarna geschild
	 •	1 kilo uien
	 •	3 bossen verse koriander
	 •	1 zakje droge koriander
	 •	1 zakje poudre de greanade/granaatappelpoeder*
	 •	1 zakje rode peper-poeder
	 •	1 pak breadcrumbs (broodkruimels)
	 •	30 eieren
	 •	3 flessen olie
	 •	1 pak yoghurt
	 •	1 bos koriander
	 •	1 bos nana (mint)

Kebab:
De gekookte aardappels stampen. De uien met de hand snijden. De verse 
koriander wassen, drogen en fijnsnijden. De aardappelen, uien en koriander 
mengen met de andere kruiden. Eieren klutsen en in een schaal klaarzetten. 
De breadcrumbs in een schaal klaar zetten. De zonnebloemolie in een diepe 
bakpan verhitten. Van het aardappelmengsel kleine platte koekjes vormen.
Door de eieren halen en daarna door de breadcrumbs halen. Bakken in de 
hete olie en serveren met de koriander/munt-saus.

Koriander/munt saus:
De verse koriander en de muntblaadjes zeer fijn snijden en mengen met de 
yoghurt.

*Verkrijgbaar bij Tanger op de Hoefkade of bij de Pakistaanse Toko op het Hobbemaplein.
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Wortelsla van Marijke
bijgerecht voor 50 personen

	 •	5 bossen bospeen
	 •	12 eetlepels verse koriander
	 •	10 eetlepels gehakte peterselie
	 •	2,5 theelepels komijn
	 •	5 theelepels paprikapoeder
	 •	5 tenen knoflook
	 •	20 eetlepels azijn
	 •	10 eetlepels olie

De wortels schoonmaken en in stukjes van 2 tot 3 cm snijden. Wortels samen 
met het zout in ongeveer 10 minuten gaar koken. Pel en snipper de knoflook. 
Breng de azijn met de olie, een theelepel komijn en een theelepel paprikapoe-
der aan de kook. Voeg de knoflook, wortels, peterselie en de koriander toe. De 
gekookte wortel toevoegen en kort samen verwarmen. Laat het geheel afkoe-
len en de saus in laten trekken.

Courgette sla van Marijke
Bijgerecht voor 50 personen

	 •	10 courgettes
	 •	knoflook
	 •	1 theelepel paprikapoeder
	 •	1 theelepel komijn
	 •	1 eetlepel citroensap
	 •	2,5 dl water
	 •	2 eetlepels olie
	 •	zout

Courgettes in blokjes van 2 cm snijden. Pel en snipper de knoflook of druk 
de knoflook fijn met de achterkant van een mes. Breng de blokjes courgette, 
knoflook, paprikapoeder en de olie met het water aan de kook voor 5 minuten 
op hoog vuur. Voeg dan de komijn en het citroensap toe en laat dit 3 minuten 
koken tot bijna al het vocht is verdampt. Naar smaak eventueel een beetje 
zout toevoegen en laat het gerecht afkoelen.
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Rijst met koriander van Madeleine
Bijgerecht voor 50 personen

	 •	2 pakken Basmatirijst
	 •	2 bossen koriander
	 •	4 rode paprika’s, gesneden in stukjes van 3x3mm
	 •	8 tenen knoflook
	 •	roomboter

De rijst klaarmaken volgens de gebruiksaanwijzing. Koriander, knoflook en 
paprika zeer fijn snijden. De fijn gesneden koriander, knoflook en paprika op-
bakken in een pan met roomboter. In kleine porties de rijst hieraan toevoegen 
en al roerend meebakken en goed mengen.

Fruit yoghurt cocktail met 3 soorten fruit en yoghurt van Irene
4-6 personen

	 •	Vers fruit, niet meer dan 3 soorten, bijv: bananen, druiven, appels
	 •	1 liter magere yoghurt
	 •	Ongeveer 1/2 blikje gecondenseerde melk

Fruit schoonmaken en in stukjes snijden. Samenvoegen met de yoghurt. Op 
smaak brengen met de gecondenseerde melk.

Vrolijke karaffen met water van Luisa
1 karaf per tafel opmaken

	 •	water uit de kraan
	 •	citroen in schijfjes
	 •	aardbeien, gewassen, kroontje laten zitten
	 •	verse munt, gewassen en bruine blaadjes verwijderd

Voor de smaak de karaffen 15 minuten van te voren klaarmaken.
De citroenen, aardbeien en munt prepareren en klaarzetten in aparte schaal-
tjes. Glazen karaffen met water vullen, en in elke karaf 2 schijfjes citroen, 3 
aardbeien en 1 mooi takje munt erbij. 
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Deelnemers
Shirley
Jaike
Sacha
Sonia
Simone
Samira
Nanne en Otis
Franka
Ramjiwan
Josefine
Zaya
Judith
A. Dagdelen
Inndra
Sadiya
Maryam en dochter
Janki
Soekhoe
Roseline
Dita
Loesie
Melanie
Itel
Irene
Ger
Nataschja
To
Aïcha
Samira en kind
Mumina
Ali
Jamila
Shirley
Ramlo
Saliha en kind
Farida
Rachida
Aziza
Marijke
Irene
Joke
Asia

Madeleine
Farah
Luisa
An en dochter
M.F. en dochter
Luula
Kim
Samira
Toby en twee vriendinnen
Olivia

Koks
Samira Agharbi
To Ambari
Irene Ahsikali
Marijke Beets
Kim Bosch
Simone ten Bosch (fotografie)
Joke van Gemmert (fotografie)
Luisa Gorelli
Nanne van Nuenen
Asia Saifi
Madeleine Steigenga (fotografie)
Otis Wijnen
Jamila Yusufali

Kindertafel
Josefine van Vugt en Zaya Ouazzi 
(stichting Dak)

Tafelopmaak en muziek
Sonia Sin

Voorbereiding & recepten
Joke van Gemmert
Luisa Gorelli
Irene Ahsikali
Asia Saifi
Madeleine Steigenga
Marijke Beets

Redactie & vormgeving
Kim Bosch



Buur(t)vrouwen 7 is gerealiseerd met financiële steun van de gemeente Den Haag
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