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Hierbij ons recept{Zoete-aardappel-stoof

De benodigdheden: / U /)

olie .

3 middelgrote zoete aardappels
1 paprika

1 winterwortel

1 rode ui

4 teentjes knoflook

2 el kokosolie

2 tl kurkuma

2. tl komijn

snuf chilivlokken

400 ml kokosmelk
Blikje tomatenpuree
400 ml blokjes tomaat
200 g rode linzen

400 g kikkererwten

1. Schil de zoete aardappels en snijd in kleine stukken. Kook ze in 10
min beetgaar. Was de paprika, halveer en verwijder de zaadlijsten.
Schil de winterwortel. Pel de ui en de knoflook. Snijd de

paprika, winterwortel, ui en knoflook in kleine stukjes.

2. Verwarm de olie in een grote plan. Fruit de ui. knoflook, kurkuma,
komijn en chilipoeder 2 min. Voeg daarna de tomatenpuree toe. Roer
goed door elkaar. Giet de kokosmelk erbij en voeg de blokjes tomaat
toe, gevolgd door de paprika, winterwortel, rode linzen en zoete
aardappel. Breng de stoofpot aan de kook, zet het vuur laag en laat nog
30 min op laag vuur staan.

3. Doe de kikkererwten erbij en klaar is kees!
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Familie recept van Roos - Linguine Bolognese

Ingrediénten (voor 8 personen)

100 gram roomboter

900 gram half om half gehakt

1.5 pakje spekreepjes

4 uien

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 voile 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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Lufsa (oven potato pancake) W .

Ingredients

o.

NowaswNp

8 potatoes

1.5 dl Milk

1.5dl Cream

1 dl Wheat flour
1Egg

1 teaspoon Salt

2 packages Bacon
1 tbl Butter

Turn the oven on 225 degrees Celsius

Peel potatoes

Grate the potatoes coarsely

Mix flour, milk, cream, egg and salt to a batter

Add the grated potatoes

Grease an ovenproof dish or gratin dish the size of half a roasting pan with butter

Pour the Lufsa batter into the mold and spread the pork on top and press it down into the batter
a little. You can also put some pork in the bottom if you want.

Bake the Lufsa in the lower part of the oven for about 1 hour. Shake the Lufsa and see if it has
solidified - there should not be sloshing around unbaked batter in the middle - if so, you can
cover with a bit of foil and cream for another quarter of an hour

Take it out and eat it with Lingon berries

Samuel Kihiman

Klas CC Tatiana


maart
teaspoon Salt


10/13/23, 10:40 AM Mac & Cheese by Max - Google Docs

Mac & Cheese o, Max

Cooting for 3 people for 2 days you will need:

Iz package Whole Grain Macaroni

3 tablespoons Unsalted Grass Fed Butter

Ix package grated Cheddar Cheese

12 package graled Other kind of cheese you like (We do a bit of Mozzarella and a bit of Parmigiano)
1z Cooksing Cream

ls much as you like Salt + Pepper

Optional: Garlic

Preheal your oven to 190 degrees Celsius
Cook your pasta 2 mirutes leas than you'd normally do, when ready, keep the water from the
pasia on the side
- ‘Warm up the pan and melt the butter
- Y youwant, add chopped garlic
- Slowly add the cooking cream while conatantly stirring
- Slowly add 1 full package of cheddar and half of mozzarella
ldd the pasta waler to get creamy consistency
Slowly add the pasta and stir for about a minute so that everything connecls
- {ldd sall and pepper and if you need more pasta waler
- Move everything to a large baking dish
- Sprinkle the lop with parmigiano
Batie in the oven 20-30 minutes, depending on your oven, on 190 degrees till it catches a nice
brownish color
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Public

INLY 2

‘Deens’ vegan taartje
Ingrediénten;

o Jlins

185 gram medjoul dadels

150 gram amandelen

1 theelepel kokosolie
Frambozenlaag

250 ml kokos yoghurt

100 gram (diepvries) frambozen
1 eetlepel ahorn siroop

2 gram agar agar

100 ml water

Bereiding

1. Doe de amandelen in de keukenmachine en mix in een paar minuten fijn.
Voeg de dadels en kokosolie toe en mix weer een paar minuten zodat er een
fijngemalen massa ontstaat. Verdeel deze massa over de bodem van een vorm
en zet in de koelkast.

2. Mix de kokos yoghurt, frambozen en ahorn siroop tot een gladde roze massa.

3. Doe de agar agar in een steelpan en voeg het water toe. Breng aan de kook op
laag vuur en blijf continue roeren, dit duurt ongeveer 4 minuten, tot er
bubbeltjes ontstaan. Zet uit en laat twee minuten afkoelen. Voeg de roze
massa toe en roer alles goed door elkaar.

4. Haal de vorm uit de koelkast en giet de roze massa over de amandel-dadel
bodem. Zet het geheel minimaal 3 uur in de koelkast om stijf te worden. Dek
de vorm niet af, want dan stijft het minder op. Serveer met verse frambozen en
blauwe bessen.

Groeten!
Stine, Rune, Bo, Maja

Public







