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Surtnaamse
Casssavesoep
Van Sivar

lngred iénten: Bereidingswijze:

1. Breng 1.5 liter water aan de kook.

3 stukken cassave diepvries 2. Voeg de uien hieraan toe en roer het

1ui fijngesneden geheel.
400 ml kokosmelk 3. Voeg eenlbau‘illz{\b;c:kje, selderij en
d aurierblad toe.
3x laurierblad 4 Laat het gehee! op zacht vuur koken.
8 pimentkorrels 5. Doe de cassave in de pan en voeg dan de
L S kokosmelk toe.
5 tak!es S elderu 6. Breng de soep op smaak met aromat/
1.5 liter water zout.

PIC*COLLAGE ¢







Emilio’s pasta met ragu

Yoor 5 personen.

Welke i liénten heb je nodig?

Spaghetti ( 500gr)

Parmezaanase kaas (100 gram geraspt)
Tomatenblokjes ( 3 blikken)
fundergehakt (1kg)

Selderij (2 takken)

Ui (1grote)

‘Wortel (1grote)

Rode wijn (1glas )

Olijfolie (1 eetlepel )

Hoe maak je ragi ?

I. Snipper de groenten.

2. Tahﬂohﬂaﬁeheenatwfpofenbahdeqromtener5nﬁnm.

3.Voeg het vlees, tomaten en wijn loe, regelmatig roerend. Voeg wat zout en peper toe.
4. laat het op een laag vuur circa 2 wur stoven

Na 2 uur is de ragi klaar. Nu kan je de pasia maken:

1.{aat 4 liter waler in een pan koken, voeq 4 theelepels zout toe en doe de pasta er in.

2.Roer even om te voorkomen dat de pasta aan elkaar plakt. Houd de kooktijd van de verpakking
aan, maar proef voor de zekerheid al een minuuje eerder of de pasta goed is. Giet de de pasta
vervolgens af in een vergief. t

‘Voeg de ragis bij de pasta en roer goed. Serveer de pasta met Parmezaanse kaas.

Eet smakelijk 11!
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Chocolade ganache taart
Recept uit de Volkskrant, van Yvette van Boven

L4 f

Verwarm de oven voor op 180 graden.

Vet twee bakblikken van 22 cm in, druk een vel bakpapier erin, vet dat
ook goed in.

Meng alle ingrediénten, behalve het water, met een garde in een kom
tot een glad beslag.

Roer het kokendhete water er scheut voor scheut door. Het is nu
redelijk vioeibaar, dat hoort.

Verdeel het over de twee bakvormen en bak ze, in ongeveer 40
minuten gaar of totdat de bovenkant stevig aanvoelt wanneer u er
voorzichtig in drukt en u een prikker in het midden van de cake kunt
steken en die er schoon weer uitkomt.

Laat de cakes volledig afkoelen op een rooster.

Maak de ganache.

Verwarm de room in een steelpan met dikke bodem op laag vuur tot
het bijna kookt. Draai het vuur uit en roer de chocolade erdoor, laat 5
minuten staan en roer dan nogmaals tot de chocolade gesmolten en
de ganache egaal is. Laat afkoelen.

Til de cakes aan het bakpapier uit de vorm.

Prik de bovenkant van elke taart in met een prikker. Besmeer een van
de twee cakes met wat glazuur en zet de andere erop.

Besmeer nu de volledige taart met de ganache. Laat 1 uur of wat
mooi opstijven in de koelkast. Strooi wat cacao in een zesf en be-
strooi de taart ermee.

taart

225 gram zelfrijzend bakmeel
350 gram bruine basterdsuiker
snuf zout

85 gram cacaopoeder

12 theel. bakpoeder

3 eisren

250 ml melk

125 ml zonnebloemolie

2 theel. vanille-extract

200 mi kokendheet water

ganache
400 gram pure chocolade
400 gram slagroom
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Bobby-Ray van Schip
Gehakt met kriekskes naar Oma ’s (Belgié ) recept

Benodigdheden: (4 personen)

aardappelpuree :
1,5 kg aardappelen
200 gr melk

200 boter

Snuf nootmuskaat

Schil aardappelen en snijd in stukjes en kook gaar. Afgieten. Voer boter, melk en nootmuskaat toe, stampen en
met garde glad roeren

Kriekskes:

2 tl maizena

Pot kersen op sap
Maizena

Vanille suiker naar smaak

Giet de kriekskes af.

Doe het sap in steelpannetje. Voeg vanillesuiker toe.

Roer maizena met klein beetje koud kersensap glad tot n papje.

Doe beetje van maizena papje bij kersen sap en breng aan de kook. Het moet een gebonden saus worden; als ie
te dun is nog beetje maizena erbij.

Als alles gekookt heeft en saus heeft yoghurt-dikte; doe de kersen erbij en roer voorzichtig door.

Gehaktballetjes

500 gr rundergehakt
6 gram zout

Tl mosterd

Snuf nootmuskaat

Werk met vork ingrediénten door elkaar. Maak kieine burgertjes. Pan flink heet laten worden (geen boter ofzo) en
burgertjes lekker bakken met korstje.

Puree en kersen kan je warm wegzetten. Bak als laatste de burgertjes en serveer meteen.




STAP 1
STAP 2
STAP 3
STAP 4
STAP S5
STAP 6
STAP 7
STAP 8

RECEPT

FRANKLIN’S FRUITSHAKE

pak de aardbeien en was deze

pak de blender en doe de aardbeien er in

snij de appel in stukjes en leg ze bij de aardbeien in de blender
snij de bananen in stukjes en leg ze ook in de blender

was de bosbessen en leg ze ook in de blender

schenk de melk erbij in de blender

EN BLENDEN MAAR! !

schenk het in glaasjes en DRINKEN!!!!

Benodigdheden: Blender & Glazen
Ingrediénten: Een bak aardbeien + een appel + 2 bananen zonder schil + bakje bosbessen en

een bekertje melk.

rF




Dit moot or in... e

800 gram aardbeien e
300 gram pure of melkchocolade W 12
Hagelslag " ) Q’,/f
Gobrande amandelschilfors ‘ T AN/
Gokneusde pistachenoten (ongezouten) , ’
Vrychtonhagel 3

Gekleurd musketzaag

..on 20 maak jo hotl

1. Smolt d chocolade in oen pannetje dat in eon grote pan mot zachtjes kokend water
hangt, do zogenaamde au bain marie-methode.

Lot wol op dat het hete water de bodem van het pannetje met chocolade niot raakt,
zodat do chocolade niet oververhit wordt on dat er geen stoom Langs de rand vrijkomt.

Z Doop met behulp van een klein vorkje, liefst met 2 tanden, de vruchtjes in do warme
chocolade en duw ze ook meteen even in een van de krokante toppings.

3 Laat z0 ap oen vel bakpapier afkoplen on bowaar z beslist niot in do koelkast
(dan wordt de chocolode namelijk dof on dan kan hij wit uitslaan).

Rocept van Milou R,
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I e
Chocolate balls (Chokladbollar) Il HEE

Ingredients
e 150 g Butter (room temperature)
e 1.5dlSugar

e 3 msk Cocoa

¢ 1 tsp Vanilla sugar

e 2 tbs Water or cold coffee
e 4dlQOats

e Coconut rasp

Stir together the butter and sugar

Stir in cocoa, vanilla sugar, water (coffee) and oat

Form round balls and roll them in coconut rasp

Put the balls in the fridge for 1 hour and store them there as well.

P wnNe

Sebbe Kihlman
Klas F Sophie
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