
 
 

 

Recepten Running Diner 

November 2024 

                                                                     

Op verzoek van verschillende deelnemers hebben we de keukenchefs van het Running Diner gevraagd het recept  

van wat zij die avond op tafel hebben gezet te delen.  Van een 7-tal Chefs hebben we hun bijdrage ontvangen. 

 

 

 Koreaans Stoofvlees Uit De Instant Pot  Bron: Flyingfoodie.nl 

 Voorbereidingstijd: 10 min Kooktijd: 10 min Totale tijd: 47 min Porties: 4              

 Ingrediënten 

 600-700 gr rundvlees 
  5 teentjes knoflook 
  1 duim gember 
  3 stengels lente-ui 
  1 eetlepel gochujang (naar smaak) 
  1 theelepel bruine suiker 
  1 eetlepel sojasaus 
  200 ml runderbouillon 
  1 theelepel sesamolie 
  neutrale olie (om te bakken) 
  zout 
  maïzena 
  sesamzaadjes 

  

 Bereidingswijze 
  Snijd gember, knoflook en het witte gedeelte van de lente-ui fijn.  
  Gember en knoflook doe ik vaak nog even in de vijzel. 
  Dep het vlees droog, bestrooi met een snuf zout en snijd in blokjes.  
  Verwarm olie in de pot met de SAUTE-functie en bak het vlees aan alle kanten bruin.  
  Haal het vlees uit de pot. 
  Verwarm nog een klein beetje olie in de pot, zet de SAUTE laag.  
 
  Fruit hierin nu de gember, knoflook en lente-ui. 
  Voeg gochujang, bruine suiker, sojasaus en bouillon toe en roer goed door.  
  Schraap de bodem goed schoon.  Schep daarna het vlees er weer bij. 
   
  Sluit de deksel en controleer of je ventiel dichtstaat.  
  Met de MANUAL of PRESSURE COOK knop selecteer je ‘high pressure’ en stel je de timer in op 27 minuten. 
  Laat na deze 27 minuten de pot nog minimaal 10 minuten staan of ga voor een volledige NR. 
   
  Open de pot en proef de saus. Voeg eventueel wat extra gochujang toe. 
  Gebruik om de saus in te dikken de SAUTE-optie en breng de boel aan de kook.  
 
  Meng een eetlepel maïzena eerst met een eetlepel koud(!!) water en meng dat papje door je saus,  
  zodat deze verder bindt. 
  Maak af met de sesamolie en serveer met het groene gedeelte van de lente-ui en wat sesamzaadjes. 

 
    

                         

https://www.flyingfoodie.nl/recept/koreaans-stoofvlees-uit-de-instant-pot/


  

              
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 Gevulde aubergine met Perzische rijst 

  Personen: 4              

 Recept Perzische rijst 

  Ingrediënten 

  200 gram Basmati rijst 

  15 gram Peterselie 

  10 gram Munt 

  10 gram Dille 

  Flinke klont gezouten boter 

 
  Bereiding 

▪ Was en kook de rijst volgens de gebruiksaanwijzing. 
▪ Hak ondertussen de dille, munt en peterselie fijn.  
▪ Meng de verse kruiden en boter door de gekookte rijst 

 

 Recept Aubergines  

  Ingrediënten 

  2 Aubergines 

  Olijfolie 

  Knoflook 

  Zout en peper 

 
 Garnering 
   2 pakjes Geitenkaas (in zachte schijfjes) 
   Granaatappel pitjes 
   Gepelde pistachenootjes 
   Munt 
   Tahini 
 
  Bereiding 

• Warm de oven voor op 200 graden 

• Snijd de aubergines in de lengte door de helft en snijd ruitjes in de binnenkant 

• Pers knoflook (naar smaak) fijn, meng dit samen met olijfolie in een bakje en smeer  
hiermee de aubergines in 

• Strooi nog zout en peper naar smaak over de aubergines en doe deze dan in de oven 
 tot ze zacht en goudbruin zijn 

• Roer ondertussen de geitenkaas met een beetje water zodat het een zachte crème wordt 

• Pel de pistachenootjes en hak ze grof 

• (Haal de pitjes uit de granaatappel (vers is lekkerder) als je geen kant en klaar bakje hebt gekocht) 

• Snijd de munt in reepjes 

• Als de aubergines klaar zijn kun je de geitenkaas erover verdelen  

• Dan de pistache nootjes, granaatappel pitjes en munt erover 

• Als laatste een eetlepel tahini erover “drizzelen” 
• Serveren met de rijst 

 
  

   Eet smakelijk!  
  
   

 



                                 

       
 

 

  Warme peren met vanille ijs    Bron: Eenvoudige Dineetjes   

  

 Dit is een eenvoudig toetje, maar wel eentje die een zeer geraffineerde indruk maakt. 

 

 Ingrediënten 

 4 Harde handperen 

 Kirsch, Cointreau of een andere likeur 

 Suiker 

 Vanille ijs 

  

 Bereidingswijze 
  Neem puntig toelopende peren met hard vruchtvlees en schil ze, maar laat de steeltjes eraan zitten. 
   
  Zet iedere peer op een vierkant stuk stevige aluminiumfolie en sprenkel een theelepel suiker over  
  iedere peer.    Giet vervolgens een scheutje Kirsch, Cointreau of andere likeur over elke peer maar  
  zorg dat de likeur niet uit de folie loopt. 
 
  Vouw de folie van onderen dicht en zorg dat de folie niet scheurt en zet de peren in een vuurvaste schaal. 
  Dit kun je allemaal vooraf doen. 
 
  Laat de peren in ongeveer een uur in een warme oven ’gaar’ worden. 
 
  Leg elke warme peer op een eigen bordje, vouw de folie van boven wat open en leg er bij het opdienen een 
  flinke schep vanille-ijs op.  
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