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FABINATA ITtaliaanse kikkererwtenpannekoek

Recept van Johannes

Ingredienten:

900 ml water (op kamer temperatuur)

120 gram olijfolie (extra vergine),waarvan 50 gram om de
bakplaat in te vetten. '

10 gram zout

300 gram kikkererwtenmeel

Doe het kikkererwtenmeel in een grote kom, en maak een
kuiltje.

Doe het water erbij en roer zachtjes met een garde tot
een glad beslag.

Dek de kom af en laat het beslag de hele nacht rusten.
Schep het schuim eraf en mix opnieuw met de garde.
Roer 70 gram olijfolie door het beslag.

Doe er nu 10 gram zout bij.

Vet vervolgens een bakplaat in met de overgebleven
olijfolie.

Roer het beslag nog een keer door en schep een dunne laag
op de bakplaat (ongeveer 3 mm)

Klop met een vork het beslag nog eenmaal voorzichtig los.

Verwarm de oven voor op 250 graden.

Bak de farinata de eerste tien minuten in de oven op de
onderste rij, daarna mag de bakplaat omhoog naar het
midden van de oven. Bak dan nog 10 tot 15 minuten tot de
farinata goudgeel is.

Fet smakelijk!
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at je nodig heht:

50 g kip doner

medium ui
knoflooktenen

tomaten

zure augurken

0g peterselie (optioneel)
tortilla's

tt Gerookte paprika

tl Gemalen kardemom

t! Korianderpoeder
naise

lomaat snijden in
alve plakjes
ugurken snijden in
lakjes

eterselie {fijn)
nijden

noflook snijden

i snijden in plakjes

7 Stirerkoc lirlo

SOt i

Bereiding:

Doe de kip doner en de ui in een
pan met een klein beetje olie en
de knoflook. Daarna voeg je de
gerookte paprika en de gemalen
kardemom toe. Bak de kip op een
medium vuur voor 20 minuten.
Neem de tortilla en doe er een
beetje mayonaise op {in het
midden). Leg dan de (gesneden)
augurk en tomaat er op. Voeg de
kip toe, en dan een beetje
peterselie, Als laatste doe je er
een beetje granaatappelsaus op,
enrol je de tortilla's op, Leg ze in
de oven voor 3 minuten op 190c.
Veel succes en alvast eet
smakelijk!
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Gehaktbrood (foto komt niet overeen met dit recept)

1 ongesneden wit casinobrood

500 gram (runder)gehakt

1 prei in dunne ringetjes

Peterselie klein gesneden
Kummeltjeskaas in blokjes gesneden

Peper, zout, paprikapoeder

Snijd de bovenkant van het casinobrood af. Haal het broodkruim uit het brood.

Bak het gehakt rul in de pan met zout, peper en paprikapoeder.

Is het gehakt klaar, voeg dan al het broodkruim en de peterselie toe bij het gehakt en meng goed door
elkaar. Zet daarna het vuur uit.

Snijd de kaas in blokjes en voeg die ook toe aan het gehakt. Meng alles weer goed door elkaar.

Als laatste snijd je de prei in dunne ringetjes en ook die voeg je toe aan het gehaktmengsel en meng

het weer goed door elkaar.

Ga nu het lege casinobrood helemaal vullen met het gehaktmengsel, druk het gehakt goed aan zodat

de bovenkant weer erop past.
Verwarm de oven voor op 220 graden.

Pak het brood in zilverfolie en zet het in de voorverwarmde oven gedurende 45 minuten.

Het gehaktbrood is klaar als de kaas helemaal gesmolten is.

Smakelijk eten, lekker met een frisse salade.




Roti
@f ppi\
Ingrediénten

500 g kippendijen

3 uien

2 cm gember

2 eetlepels massala kerrie

4 eetlepels olie

1 bosje koriander

Paratha pannekoekjes van de ah vriezer
250 g aardappelen

250 g pompoen en/of zoete aardappel
400 g kousenbant

2 tomaten

4 eieren

Sambal Picalliy met Madame Jeanette

Roti saus:

doe twee uien en twee centimeter gember en 4 teentjes knoflook In
de blender doe daar 2 eetlepels massala Curry bij en 4 eetlepelsolie
en de steeltjes van de bosje koriander .

Snij de kip in stukjes met wat peper en zout en bak deze in een beetje
olie bruin.
Vervolgens de saus erbij en bakken.

Aardappel, pompoen en/of zoete aardappel snijden in stukken zo
groot als een golfballetje,

Kouseband in stukjes snijden van 2 cm

Tomaat in stukjes



P( 2
Als de saus na 3 minuutjes bakken mooi bruin is,bak je de tomaatjes
nog 3 min mee.
Gooi je er 2 kopjes water bij.
Alles mag onderwater staan.
Dan de aaardappels en pompoen en /of zoete aardappel
En op laag vuur laten sudderen.
30 minuutjes lang.
Dan moet je de eitjes 5 min.
Giet ze af en pel ze en dan kunnen ze bij de saus.
Gooi je de boontjes boven op de saus.
Strooi korianderblaadjes erover heen.
Bak 2 pannenkoekjes per persoon.
Komkommer erbij.
En klaar.



Chili Recept van Benthe
nodig voor 6 personen: De toppings:
e olijfolie e fijngehakte rode ui,
e 2 uien,gesnipperd e tortillachips,
e 2 rode chilipepers,met of zonder e tacos en/of mais tortilla's
e zaadlijsten,fijngesneden. e fijngesneden sla
e 5 teentjes knoflook fijngesneden. e blokjes avocado
e 1 rode paprika in stukjes e guacamole
e 1 groene paprika in stukjes e fijngehakte verse koriander
e 1 en een half eetlepel komijnpoeder e zure room,
e 1 eetlepel gedroogde oregano e tabasco
e 1 en een half eetlepel cayennepeper e jalapenopepers
e 1 theelepel pimentén e partjes limoen
e 1 flesje bruin bier (0,33 mm) e geraspte cheddar
e 2 blikken tomaatstukjes (400 g)
e 3 blikken bonen (400 g) 2 of 3
soorten
afgespoeld en uitgelekt.
e 30 g pure chocolade (minstens
70%)
grof geraspt of klein gesneden.
e limoensap

Je hoeft niet alle toppings erbij te doen, kies er wat die je lekker lijken.

Verhit de olijfolie in een zware braadpan en fruit hierin de uien met een klein snufje zout,tot
ze zacht en karamelkleurig zijn.voeg de chilipepers en de knoflook toe fruit 1 minuutje
mee.Voeg de stukjes paprika toe,draai het vuur iets hoger en bak ze 3 minuten mee.

Voeg de komijn, oregano, cayennepeper, pimentén en 1 theelepel zout toe en fruit nog 1
minuut. Schenk het bier erbij en voeg de tomaten toe. Breng alles aan de kook, leg de
deksel schuin op de pan, draai het vuur laag en laat de saus 1 uur zachtjes pruttelen.
Voeg de bonen toe , en als de saus erg is ingedikt ook een scheutje water. Breng alles
opnieuw aan de kook,draai het vuur laag en laat, zonder deksel dit keer,nog 20-30 minuten
stoven. Draai het vuur uit en roer de chocolade door de chili. Proef en maak hem zo nodig
verder op smaak met zout, peper en limoensap.

Zet de pan met chili op tafel en zet er kleine kommetjes met alle toppings omheen.

A

Dan kan iedereen zelf kiezen wat hij of zij neemt. Eet smakelijk!












Kookboek

Wat je nodig hebt:

750 g kip doner

1 medium ui

4 knoflooktenen

2 tomaten

6 zure augurken

40g peterselie (optioneel)
6 tortilla's
Granaatappelsaus
Kruiden:

1 tl Gerookte paprika

1 tl Gemalen kardemom
2 tl Korianderpoeder
Mayonaise

Overig:

Een pan

Een oven

Voorbereiding:

Tomaat snijden in
halve plakjes
Augurken snijden in
plakjes

Peterselie (fijn)
snijden

Knoflook snijden

Ui snijden in plakjes

(ot Smakelisl

(}%//ﬂ(j 7 (%/d/[@é(

Stwarma

Bereiding:

Doe de kip doner en de ui in een
pan met een klein beetje olie en
de knoflook. Daarna voeg je de
gerookte paprika en de gemalen
kardemom toe. Bak de kip op een
medium vuur voor 20 minuten.
Neem de tortilla en doe er een
beetje mayonaise op (in het
midden). Leg dan de (gesneden)
augurk en tomaat er op. Voeg de
kip toe, en dan een beetje
peterselie. Als laatste doe je er
een beetje granaatappelsaus op,
enrol je de tortilla's op. Leg ze in
de oven voor 3 minuten op 190c.
Veel succes en alvast eet
smakelijk!
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oo Kazen tosti

Van Leon

Ingrediénten:

3

o

Alle kazen die je hebt

%+ Twee schijven brood

% Mayo

< Boter
Benodigdheden:

% Pan

% Spatel

% Mes

Bereidingswijze:

P NGO R WNR

Smeer mayo op twee schijven brood.

Doe op één boterham alle kazen in schijven er op.

Leg de twee boterhamen op elkaar.

Zet daarna het vuur op de middelste stand en doe de pan er op.
Besmeer de buitenkant van de boterhammen met boter

Doe nu het broodje in de pan met de spatel.

Als beiden kanten goud bruin zijn is de tosti klaar.

Tip: eet de tosti met ketchup.

Eet smakelijk!
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Stella’s Oreo-ijs!

Dit is echt het lekkerste ijs ooit! Het is niet moeilik om tfe maken en je hebt er geen
ijsmachine voor nodig.

Waarschuwing: dif recept is gevdadrlik lekker.

Wat heb je nodig?

*  dafsluitbare zak
* deegroller
* cakevorm (@ 22 cm)
* een mixer of een garde
*  vershoudfolie
Ingrediénten:
* eenrol Oreo koekjes (154 gram)
. 375 ml verse slagroom

* een blikje gecondenseerde melk

Aan de slag!

1 .
Verkruimel de koekjes: doe ze in de afsluitbare zak en sla erop met de deegrolier.
De stukjes moeten ca. 1 cm groot zijn.

2
Doe de slagroom en de gecondenseerde melk in een kom en klop het mengsel
met een mixer.of garde in ca. 5 min. stijf. Roer de koek-kruimels erdoor.

3 :
Schep het mengsel in de cakevorm. Dek af met vershoudfolie en laat in 6 uur
bevriezen.

En dan nu het moeillijkste: wachten :D
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Maccheroni d'Opa van Kees
Kees Niemantsverdriet

Ingrediénten voor 4 personen:
- 300 gram (vegetarisch) gehakt
- 1 grote ui
- 2 tenen knoflook
- 3 takjes verse tijm,
- handje verse oregano
- klein blikje tomatenpuree
- pakje tomatenblokjes (biologisch)
- bouillonpoeder
- 500 gram (fijn) gesneden soepgroente
- 250 gram (volkoren) macaroni
- geraspte (pittige) kaas
- Zout en peper
- olijffolie om in te bakken

Benodigdheden:
- Pan om macaroni in te koken
- Braadpan met deksel

Bereiding:

- snijd de ui en knoflook fijn en bak ze 3 minuten in olijfolie op matig 'vuur' in een
braadpan

- voeg vervolgens het gehakt toe en bak nog eens 3 minuten

- voeg de gesneden soepgroente toe met een kleine scheut water, roer goed door
elkaar en laat het 3 minuten stoven met deksel op de braadpan.

- strooi er wat bouillonpoeder naar smaak over en voeg nog een beetje water toe.

- voeg nu de tomatenpuree en de tomatenblokjes toe met de tijm en oregano.

- laat alles nu 10 minuten op lage temperatuur zacht stoven.

- kook ondertussen de macaroni volgens voorschrift op de verpakking.

- Blijf telkens even proeven of de saus op smaak is

Als alles op smaak is en de macaroni al dente gaar is, doe je de macaroni bij het
groentemengsel en roer je alles goed door elkaar. Laat op lage temperatuur de smaken

goed in de macaroni trekken en voeg wat gemalen zwarte peper naar smaak toe.

Bij het op bord serveren kun je wat geraspte (oude) kaas over de macaroni strooien.

Eet smakelijk!
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Recept Janna

Dit eten we bif mij thuis best vaak. En het is makkeljjk: Terwijl de aven het werk doet, kan ik lekker een boek lezen!
Geroosterde hloemkool met kikkererwten

Nodig:

o 2 bioemkalen

@ 400 g kikkererwten in blik (of OO gr, -> een groot blik, kan ok)
# 1 el plifolie

e 3t gemolen komijnzood / komijnpeder
o 2 el vioeibare honing

o 1el gerookte poprikopoeder

® Y citroen

o 3 el tahin (sesomzoodpostn)

@ 200 g Griekse yoghurt

o hondije verse munt

o handje verse koriander

# 16l extro vierge olijfolie
© hondje pompoenpitten
Zo maak je het:

1. Verwaorm de oven voor op 200 °C.

2. 5nijd de bloemkolen in plokken van 2 cm. Spoel de kikkererwten of met koud water en loot ze uitlekken. Leg de bloemkoaol
plokken, alle eventuele ofsnijdsels en de kikkererwten op twee bokploten. Druppel er de olijfolie over en verdeel het komijnzoad,
de honing en het poprikapoeder erover. Schep de bloemkoolplokken voorzichtip om zodot ze rondom hedekt zijn en bestrooi
royaol met peper en zout. Zet 40-45 min. in de oven keer de bloemkoolplakken holverwene tot ze gaor en goudbruin zijn.

3, Pers intussen de citroen vit. Meng de tohin met de yoghurt en het citroensep en verdun het mengsel zo nodig met een beetje
koud water. Controleer de smank en voeg ols je wilt nog wot citroensop toe. Strooi er wat gerookte paprikopeeder erover.

4, Rooster de pompoenpitten in een droge koekenpan. Bestrijk de borden met de tohinyoghurt Strooi er wat gerookte
poprikapoeder erover. Haal de bloadjes von de tokjes munt en keriander en hak de bloadjes orof.

5. Verdeel de blnemkoolplokken en de kikkererwten over de borden met de tohinyoghurt. Bestrooi met de pompoenpitten en
kruiden. Druppel er tot sict een beetje extro vergine olijfolie over.

Tip: Als je de yoghurt vervangt door bv romige hummus of kokosyoghurt combineer je geen zuivel met groente, wat nog

gezonder is. Ook is het dan een vegen-recept.






