klas Joep en Sophie



5
:w‘%
MU,
i"wl %
cgqmmm x 39
Qm. _ @’53
" .d./M_; X
K ol imind, 5w,

e ot OB

R et o ek,

e




INGREDIENTEN

e e
Pasta, 100 gram p.p.

Blauwe kaas, 50 gram

Zwarte olijven, handje
Pecannoten, 50 gram

Peer, 1 grote

Lente-ui, 3 stuks

Bieslook

Olijfolie

Cremissimo balsamiso

Peper en zout

BEREIDINGSWLIZE

Kook de pasta. Snij de peer in stukjes, de olijven over de helit,
verkruimel de blauwe kaas, snijd de lente-ui en bieslook, breek

de pecannoten door de helft en hussel alles door elkaar.

Doe de gekookte pasta erbij en maak op smaak met lekkere

olijfolie, stroperige balsamico en peper en zout naar smaak.

Smakelijk!




G A0 9 su\lor A Haeelepel M’W@u}/
Nerwor i 4L v vosy E ATOC

. Qelt de Loker an laok et akloelun

2t gu bloomm an Wt bolcpotdts T 2un Yon,

o colton ot gt et <X en

°m%,ou

m\’d\ifm X b«hﬂo\ﬂ?ﬂ&\v\ﬁp@@ﬂw
. YoF 2on dfu%

. Lok \/\LSY w@md&uﬁomw G‘P@@/\wjr

oot lpestenrean o Llad ok R eaon e

LTk AB-20 An A O TR oz WABMV\ T






Isa Pizza

Kok: Isa Barker

Ingrediénten:
¢ Pizzadeeg of bodem
¢ Tomatensaus
¢ Geraspte belegen kaas
* Diverse fijngesneden groenten: paprika, tomaat, bosui
* Pijnboompitten
¢ Olijven

Bereiding:
e Zetde oven op 220 graden
* Smeer de pizzabodem in met tomatensaus
¢ Verdeel de groeten over de bodem
¢ Besprenkel met de kaas
* Maak af met de pijnboompitten en olijven
e Plaats de pizza circal5min in de oven
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Familie recept van Floris - Linguine Bolognese

Ingrediénten (voor 8 personen)

100 gram roomboter

900 gram half om half gehakt

1.5 pakje spekreepjes

4 yien

4 wortels

4 teentjes knoflook

2 bouillonblokjes (rund)

2 blikjes/pakjes gezeefde tomaten (passata)
2 blikjes cherry tomaten of gepelde tomaten

1/2 liter water

4 dl. Witte wijn

Een paar takjes verse basilicum
4 Laurier bladeren

400 gram kastanje champignons

Evt. Een scheut volle melk

Bereiding

Snijdt de sjalotten in heel fijne stukjes. Doe een flinke scheut olijfolie in een pan en bak de spekjes en de
sjalotten hierin. Snijd ook de wortel en de selderij heel fijn en bak ze mee. Doe er de boter, geperste
knoflook, peper en zout bij. Laat nog even doorbakken. Voeg nu toe: de bouillonblokjes, de gezeefde
tomaten, de cherry tomaten/de gepelde tomaten (tomaten heel laten!). Lekker laten pruttelen.

Bak intussen het gehakt in een andere pan licht bruin. Doe de basilicum erdoor. Laat het geheel iétsje
afkoelen en doe het dan bij de tomatensaus. En weer lekker veder laten pruttelen. Doe na een tijdje de
witte wijn erbij. Weer lekker veder laten pruttelen. Voeg eventueel nu nog wat melk toe.

Bak de champignons even in een andere pan met olijfolie, peper en zout. Als de champignons gaar zijn,
voeg ze dan toe aan de saus. Nog even pruttelen en de saus is klaar!

Kook de linguine volgens het voorschrift {per 100 gram pasta 1 liter water en 10 gram zout).
Doe wat kookvocht van de pasta bij de saus, dat is altijd extra lekker! Serveren met een goede
Parmigiano Reggiano eroverheen en genieten maar!

Mangiare!

(Pssst.. Als je de saus een nachtje in de koelkast laat staan, wordt ie alleen nog maar lekkerder!)
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Granola voor in de yoghurt of als cookie
Robin Tewrah

Ingrediénten:

1 kop havervlokken

1 kop (wal)noten of gemengde noten
1 kop gedroogde cranberry's

'/2 kop gebroken lijnzaad

'/2 kop geraspte kokos

12 zakje bakpoeder

1 banaan geprakt

1 el

Benodigdheden:

oven

ovenschaal (anti-aanbak)/ bakplaat
spatel

grote kom

Bereiding:

1. Verwarm de oven op 200 graden Celsius.

2. Meng alle ingrediénten in een grote kom.

3. Voeg water of melk toe. Voor granola in de yoghurt voeg je weinig water of melk
zodat het wat droger blijft. Voor de granola cookie voeg je wat meer water of
melk toe totdat het aan elkaar plakt.

4. Eventueel agave siroop naar eigen smaak toevoegen (kan ook na afloop
eroverheen als het nog warm is).

5. Doe de mengsel in de ovenschaal of op een ovenplaat met bakpapier. Strijk het
glad met een spatel tot een dikte van ongeveer 2 cm voor de koeken. Voor de
granola uitspreiden over de bakplaat.

6. Geheel in de oven voor 20 min. Voor de granola in yoghurt na 10 min even
omscheppen.

7. Haal de ovenschaal uit de oven (eventueel nog agave siroop eroverheen gieten
naar eigen smaak).

8. Met de spatel kan je de granola in stukken snijden tot koeken en dan af laten
koelen.

Variatie:
Mocht je het lekker vinden kan je kaneel toevoegen aan stap 2.

Granola is lekker in de yoghurt met vers fruit. De koeken eet je als gezonde
tussendoortje. Je kan het bewaren in de vriezer of in een luchtdichte pot.

—%——
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URA

GEVULD MET FRISSE HUMMUS SALADE

INGREDIENTEN EN BEREIDING

— MANTAL GROTE LEPELS HUMUS — & A 3 KLEINE TOMATEN IN STUKJES GESNEDEN
— /3 KOMKOMMER IN STUKJES GESNEDEN —~ GROOT STUK FETA IN BLOKJES GESNEDEN
— KLEINE APPEL IN STUKJES GESNEDEN — SCHEUTJE OLIJEOLIE

DOE ALLE GESNEDEN INGREDIENTEN BIJ ELKAAR IN EEN KOM. SCHEP DE HUMMUS ER
BOVENOP. GIET EEN SCHEUTJE OLIJFOLIE ERBIJ., ROER ALLES DOOR ELKAAR EN KLAAR!
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"DE SALADE IS HEEL LEKKER OM 10 TF ETEN MAAR
NOG LIFVER VUL /K EEN GROENTE TORTILLA HIERMEE
SAMEN MET WAT WITTE RUST GROETIES TOMMY"



van Tobias

Rode pastasaus

Ingrediénten voor 6 personen:
e gehakt

1 ui gesnipperd

1 teentje knoflook fijngesneden

1 rode paprika in stukjes

1 courgette in stukjes

1 winterpeen

bakje champignons

pakje tomatensaus

pak pasta

Italiaanse kruiden

Zout en peper

Bereiding:
- Snijdt een ui fijn
- Snijdt een courgette in blokjes
- Snijdt een paprika in stukjes
- Snijdt de winterpeen in stukjes
- Snijdt de champignons in stukjes
- Pel de knoflook

Doe de tomatensaus in een pan en verwarm die rustig.

Bak in een koekenpan het gehakt en voeg daarna de uitjes en de knoflook toe.

Zodra dit goed gebakken is voeg je dit toe aan de saus.

Doe vervolgens wat olijfolie in de koekenpan en bak de champignons, ook deze kunnen aan
de saus toegevoegd worden zodra ze goed gebakken zijn.

Doe daarna weer wat olijfolie in de pan en bak de wortel en courgette tot die wat zachter
worden, doe aan het eind de stukjes paprika er ook nog even bij om mee te bakken.
Vervolgens alles samen in de sauspan doen en door elkaar roeren.

Voeg wat Italiaanse kruiden, zout en peper toe.

De saus is nu klaar, maar je kan er ook voor kiezen de saus met de staafmixer wat fijner te
maken (verborgen groente ;-)).

Laat de saus zachtjes door pruttelen en verwarm in een andere pan water, voeg als het
kookt de pasta toe en kijk hoe lang het moet koken op de verpakking.

Zodra de pasta gaar is, afgieten en weer in de pan doen.

Schep op elk bord pasta en doe er de saus overheen. Je kan er nog strooikaas overheen
doen als je dat lekker vindt.

Eet smakelijk!
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