
Extra fijngesneden ui
Als je een echt ragfijn gesneden ui wilt hebben, 

kun je beter een sjalotje nemen. Dat heeft dunne 

rokken en laat zich gemakkelijker snijden. Met de 

‘haktechniek’ (zie pagina 20) snipper je een sjalotje 

of een ui nog fijner. 

Hoe snipper ik een uitje? Hoe snijd ik een paprika?

Stap 1 In vieren 
Snijd een zijkantje van de paprika af zodat hij sta-

biel op het werkblad ligt. Snijd rondom de vier 

zijkanten eraf, zodat de kroon en het witte hart 

overblijven. Leg de vier stukken paprika op het 

werkblad met de gladde zijde onder.

    Ciceleren
Naast snijden, hakken en snipperen bestaat een 

techniek die ciceleren heet. Daarbij wordt het 

mes horizontaal gehouden terwijl het recht op-

en-neer naar beneden ‘hakt’. Met deze techniek 

kun je bijvoorbeeld champignons en komkommer 

supersnel in plakjes snijden.

Houd het mes horizontaal. Maak een recht op-en-

neer gaande ‘hak’-beweging. Je ‘hakt’ als het ware 

de champignon in plakjes zonder dat de punt van 

het mes het werkblad raakt.

?...  Hoe grof of fijn 
snijd ik de groenten? 
Dat is afhankelijk van de bereidingstijd. Fijngesne-

den groenten zijn sneller gaar, grofgesneden 

groenten doen er langer over. Als je een gerecht 

snel wilt garen, snijd je de groenten dus klein. 

Voor gerechten die lang op het vuur staan, zoals 

stoofpotten, kun je ermee volstaan de groenten 

grof te snijden.

Stap 2 Repen of blokjes
Snijd de paprika in repen en die, indien gewenst, 

in blokjes.

Stap 1 Halveren
Snijd worteleind en puntje van de ui af. Verwijder 

de schil inclusief het vliesje (anders glijdt het mes 

daar dadelijk op uit). Halveer de ui in de lengte. 

Leg de ui op het werkblad met het worteleind van 

je af.

Stap 2 Insnijden
Snijd de ui in de lengte in tot 1 centimeter voor 

het worteleind. Maak de inkepingen dichter bij 

elkaar of verder van elkaar af, afhankelijk van hoe 

fijn je de ui wilt snipperen.

Stap 3 
Overdwars snijden
Snijd de ui vervolgens een of meer keren over-

dwars in. Ook hier geldt: de tussenruimte tussen 

de sneden bepaalt hoe grof of fijn de uisnippers 

zullen worden.

Ui in ringen 
Gebruik de ‘wijsvingermethode’ (zie pagina 20) 

voor de beste precisie en ragfijne plakjes.

Halve ringen: snijd de ui in de lengte in tweeën. 

Hele ringen: snijd aan de zijkant een stukje af en 

leg de ui neer op dit snijvlak. Hij ligt nu stabieler.

Tip
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