
 

WITLOF MET SINAASAPPELSAUS 

Nodig: 

3 stronken witlof 

2 sinaasappelen 

Theelepel maizena 

½ thee lepel kaneel poeder 

1 theelepel verse dille 

Eetlepel amandel schaafsel 

Peper en zout 

water 

 

BEREIDEN: 

1. Was de witlof en snij van de onderkant 1 cm af 

2. in kokend water doen ( 15 minuten laten koken) 

3. boen de sinaasappelen goed schoon 

4. rasp de schil van 1 sinaasappel er dun af 

5. pers de 2 sinaasappelen uit 

6. doe sap en schil in een klein pannetje en maak het heet 

7. doe ondertussen de maizena in een eierdopje 

8. doe er een eetlepel water bij 

9. roeren, tot het melkzacht is en geen klontjes heeft 

10. en als de sinaasappelsap kookt 

11. giet je de maizena erbij 

12. even roeren en je saus wordt dik 

13. kaneel en dille erbij doen’ 

14. roeren en van het vuur nemen 

15. zet maar op een theelichtje 

16. eetlepel amandel schaafsel erbij doen 

17. roeren 



18. nu zijn je witlof stronkjes wel gaar 

19. giet de saus erover 

20. en serveer in een mooi schaaltje 

21. zo lekker was je witlof zelden! 

22. En deze saus is hemels lekker bij pompoen.. ( ook stoven, verder hetzelfde) 

23. Smakelijk eten ! 


