
SALADE
RECEPTEN

Fris van smaak. Vol inspiratie.
Kleurrijk en veelzijdig. Recepten om 
van te genieten.

making a chef’s l ife easier



INGREDIËNTEN

RECEPTEN

BEREIDING

making a chef ’s  l i fe easier

FUSILLI PASTASALADE 
MOZZARELLA/TOMAAT

Fusilli (Smiling Cook)

Mozzarella

Pijnboompitten

Rucola

Cherry tomaat

Sud ‘n sol gedroogde tomaatjes

Pesto

Avocado

Zout en peper

Ontdooi de pasta in heet water (of leg deze van tevoren in de koeling). 

Snijd de tomaat en avocado in stukjes. 

Hussel de salade in een mengkom met pesto. 

Maak een mooie salade op een diep bord, verdeel de mozzarella en pijnboompitten over de salade. 

Breng op smaak met zout en peper.
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PASTA (FRUIT) SALADE

Conchiglie (Smiling Cook)

Geitenkaas (rol)

Groene appel

Witte druiven

Veldsla

Citroen

Pecannoten

Olijfolie

Zout en peper

Ontdooi de pasta in heet water (of leg deze van tevoren in de koeling). 

Snijd de geitenkaas in plakken. 

Halveer de druiven. 

Snijd de appel in partjes en marineer in citroensap. 

Hussel de salade in een mengkom met olijfolie en een beetje citroensap. 

Maak een mooie salade op een diep bord, verdeel de geitenkaas over het bord en strooi de pecanno-

ten eroverheen. 

Breng op smaak met zout en peper.
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FARFALLE SALADE TONIJN

Farfalle (Smiling Cook)
Tonijn 
Rode ui
Zwarte olijven
Rucola
Kappertjes
Cherry tomaatjes, gehalveerd
Komkommer
Feta
Peterselie
Mayonaise
Mosterd
Honing
Citroensap
Zout en peper

Ontdooi de pasta in heet water of laat vooraf ontdooien in de koelkast.

Snijd groenten in stukjes. Meng pasta, komkommer, tomaat, ui, olijven, sla en tonijn in een kom.

Maak een dressing en verdeel over de salade.

Breng op smaak met zout, peper, peterselie en feta.
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PASTASALADE FUSILLI VEGA

Fusilli of penne (Smiling Cook) 

Artisjokharten

Rode ui gesnipperd

Zwarte olijven in ringetjes

Zongedroogde tomaatjes op olie gehakt

Mozzarella of kleine mozzarella bolletjes

Basilicum 

Groene asperges

Balsamicodressing

Ontdooi de pasta in heet water of laat vooraf ontdooien in de koelkast. 

Meng alle ingrediënten tot een frisse pastasalade. 

Breng op smaak met zout, peper en balsamicodressing. 

Garneer met basilicumblaadjes.
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INSALATA DI PASTA

Fusilli (Smiling Cook)

Pompoenpesto

Cherry tomaat

Rucola

Zonnebloempitten

Rozijnen

Feta

Verse basilicum

Olijfolie

Zout/peper

Ontdooi de pasta in heet water of laat vooraf ontdooien in de koelkast. 

Meng de pasta met pompoenpesto en rucola. 

Snijd cherry tomaten en scheur feta in stukjes. 

Doe de pasta in een kom en garneer met rozijnen, feta, zonnebloempitten, tomaten en basilicum. 

Besprenkel met olijfolie en balsamico. Breng op smaak met zout en peper.
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PASTASALADE CONCHIGLIE 

Conchiglie (Smiling Cook)

Cherry tomaatjes, gehalveerd

Kappertjes

Tonijn 

Zwarte olijven in ringetjes

Gedroogde oregano

Chilivlokken

Olijfolie

Peper en zout

Ontdooi de pasta in heet water of laat vooraf ontdooien in de koelkast. 

Meng alle ingrediënten tot een frisse pastasalade. 

Breng op smaak met zout, peper en olijfolie.
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PASTASALADE FARFALLE KIP

Farfalle (Smiling Cook)

Rucola
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PASTASALADE FUSILLI KIP

Fusilli (Smiling Cook)

Grana Padano
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GEGRILDE GROENTEN 
FARFALLE PASTASALADE

Farfalle (Smiling Cook)

Groene asperges

Courgettte

Baby Spinazie

Burrata

Pistachenootjes

Roodlof

Pesto

Olijfolie

Zout en peper

Ontdooi de pasta in heet water (of leg deze van tevoren in de koeling). 

Grill de asperges en courgette. 

Pluk de roodlof en was deze schoon. 

Hussel de salade in een mengkom met wat olijfolie. 

Maak een mooie salade op een diep bord en verdeel de roodlof in de hoeken. 

Top de salade af met royale lepels pesto, een handje pistachenoten en verdeel de burrata. 

Breng op smaak met zout en peper.
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PASTASALADE BURRATA EN 
AARDBEI

Rigatone (Smiling Cook)
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GNOCCHI SALADE MET JAMÓN 
SERRANO

Gnocchi di Patate (Smiling Cook)

Serrano Ham

Pijnboompitten

Baby Spinazie

Geitenkaas (zacht)

Radijs

Broccoli

Cherry tomaat

Vinaigrette van citroen/olijfolie

Olijfolie

Zout en peper

Bak de gnocchi in olijfolie voor ongeveer 5 minuten. 

Blancheer de broccoli in kokend water. 

Snijd de radijs, tomaat en geitenkaas in stukjes. 

Maak een vinaigrette met olijfolie en citroenazijn. 

Hussel de salade in een mengkom met de vinaigrette. 

Maak een mooie salade op een diep bord en verdeel de ham in roosjes erover. 

Breng op smaak met zout en peper.
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SALADE BEEF REEPJES MET ORANGE CHILI

Orange Chili saus (Sigaya) 

Runderbeefreepjes (MAQS About Meat) 

Gemengde salade 

Komkommer 

Radijs 

Rode ui 

Rode paprika 

Limoen 

Bosui

Verwarm de beefreepjes kort. 

Meng de salade met komkommer, radijs, rode ui en paprika. 

Verdeel de salade over een schaal. 

Leg de beefreepjes erop. 

Verdeel de Orange Chili saus erover. 

Werk af met limoen en bosui.
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SOBA NOODLES SALADE MET BEEF REEPJES, ORANGE CHILI 
DRESSING EN FRISSE KRUIDEN

Soba noodles (Smiling Cook) 

Orange Chili saus (Sigaya) 

Runderbeefreepjes (MAQS About Meat) 

Komkommer 

Wortel 

Radijs 

Munt 

Koriander 

Sesamzaad 

Zonnebloemolie

Zout/Peper

Ontdooi de soba noodles in heet water van 95°C en spoel koud terug. 

Bak de beefreepjes kort in zonnebloemolie en laat iets afkoelen. 

 

Meng de Orange Chili saus met een scheut olie tot dressing. 

Meng de noodles met de groenten en dressing. 

Verdeel de beefreepjes erover. 

Werk af met munt, koriander en sesamzaad.


