klas Dominique en Cynthia



Oma’s erwtenschotel

Mijn moeder heeft dit recept geérfd van mijn oma Tiny en die weer van mijn moeders oom
Hay.

Ingrediénten

1 zak diepvries erwten
1 zak gerookte spekjes
2 grote uien
0,5 kilo aardappelen
0,25 liter kookroom
1 zakje versgeraspte kaas
2 teentjes knoflook
Peper en zout

Bereiding

Verwarm de oven op 220 graden
Sniper de ui en fruit deze op een laag vuur
Voeg halverwege de spek toe
Schil en snij de aardappelen en kook ze beetgaar
Doe het ui en spek mengsel in een grote kom
Voeg de gekookte aardappelen eraan toe
Voeg daarna de bevroren erwtjes eraan toe
Pers de knoflook uit in de grote kom
Breng op smaak met peper en zout
Meng alles goed door elkaar en stort het in een oven schaal
Giet nu de kookroom over het geheel en maak het af met een laagje geraspte kaas
Zet de schotel in de oven en bak het in 30 minuten gaar

Smakelijk eten!







NAAM=JOA. ALPAY
GROEP =6

LIEVELINGSETEN= VISPAELLA MET EXTRA GAMBA’S

INGREDIENTEN=

PAELLA RUST

ZEEVRUCHTEN MIX MET INKTVIS-SCHELPEN-MOSSELEN EN MEER
GAMBA'S

OLUFOLIE

Ul

PETERSELIE

KNOFLOOK
CHORIZO

. VISBOUILLON BLOKIE
10. PEPER

11. ZEEZOUT

NN R WN e

12. CITROEN

NODIG=

WOK
SNUJPLANKEN
PAN
KOEKENPAN

-D-UJM!—‘

BEREIDINGSWUIZE=

BAK PAELLA RIST MET GESNEDEN Ul IN OLIFOLIE

VOEG DAARNA WATER MET VISBOUILLON TOE

25 MIN LATEN INTREKKEN

ZEEVRUCHTEN BAKKEN MET Ul- KNOFLOOK- PEPER- ZEEZOUT
GAMBA’S BAKKEN IN OLUJFOLIE MET UI-KNOFLOOK-PEPER-ZOUT
CHORIZO IN STUKIJES EN BAKKEN

GAMBA’S- ZEEVRUCHTEN MENGEN MET PAELLA RIST

CITROEN IN STUKIES SNIJDEN

PETERSELIE SNIJDEN EN OVERHEEN STROOIEN

W N U R W

EET SMAKELLIK
















Irish Wheaten Bread (Brown Traditional Irish Soda Homemade Irish Soda Bread  irish brown |
Snda Brear) Recine Bread - The | ast Fo.. Rarine: How to Msake i odlums







Maya Langweiler

Aardappel Kugel

% 8 middelgrote
aardappelen

2 uien

6 grote eieren

1/2 kop olie

% 4 eetlepels bloem
voor alle doeleinden
< 1 ophopend
eetlepel zout

“* 1/2 tot 1 theelepel
peper

% Zure room voor
garnering

% Gehakt bieslook
voor garnering

& » *
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Hoe het te maken

1. Verwarm de oven tot 400 F (200 C). Olie een ovenschaal van 13x9x2-inch.

2. Gebruik een doosrasp of keukenmachine met een raspschijf en rasp de
aardappelen en uien grof. Laat het 3 tot 5 minuten staan. Plaats in een
vergiet of een schone theedoek en pers overtollige vioeistof eruit.

3. Klop in een grote kom eieren, olie, bloem, zout en peper bij elkaar. Opzij
zetten.

4. Voeg de geraspte aardappelen en uien toe aan het eimengsel. Meng tot een
gladde massa met een grote lepel.

5. Giet het Kugelbeslag in de voorbereide ovenschaal en strijk de bovenkant
glad met een spatel.

6. Bak de kugel, onbedekt, in de verwarmde oven gedurende 1 uur, of tot hij
goudbruin is aan de bovenkant. Als de kugel klaar is, moet een mes dat in
het midden is gestoken, er schoon uitkomen.

7. Plaats de ovenschaal op een rooster om iets af te koelen voordat u in
vierkanten snijdt om te serveren. Serveer met een klodder zure room en
bestrooi met bieslook indien gewenst.
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Ingredienten:

1 pak pitabroodjes
1 ei
200cl havermelk

1 dopje vanille extract

hoe:

ei, melk en vanille mixen in een kom
de pitabroodjes in 4 stukken snijden
de stukjes pitabrood in het mengsel leggen
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INGREDIENTEN

e 250 gram water

e 250 gram melk

e 250 gram ongezouten roomboter
e 250 gram bloem

o snuf zout

e 10ceieren (M)

INSTRUCTIES

1. Doe water, melk en boter in een pannetje en breng aan de kook, zodra het kookt
haal je de pan van het vuur.

2. Roer de gezeefde bloem en het zout met een garde door het mengsel, Zet het
pannetje weer op een laag vuur om de massa goed gaar te maken. Dit duurt
enkele minuten. Het moet een droge bal worden die loslaat van de bodem. De
bodem kan licht aanbakken tussendoor, roer dit met een spatel goed door.

3. Haal de pan van het vuur en hevel het beslag over in een beslagkom. Voeg
daarna de eieren stuk voor stuk toe terwijl je dit met de spatel door blijft roeren.
Werk vrij vlot door zodat het ei niet de kans krijgt om te stollen.

4, Als je het zwaar vindt, zou je dit ook met een handmixer kunnen doen op de
laagste stand. Het resultaat moet een mooi glanzend beslag/deeg zijn.

5. Vul een stevige spuitzak met gladde spuitmond met het soezenbeslag en spuit de
soesjes op een met bakpapier beklede bakplaat. Als er puntje bovenop zitten,
kun je je vinger natmaken met wat water om deze plat te drukken.

6. Bak de soezen in 15-20 minuten gaar en goudbruin op 200 °C (boven- en
onderwarmte).

7. Laat ze afkoelen, snij ze open en vul met slagroom. Serveer met aardbeien.
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Ingrediénten voor paddenstoelenrisotto (6 personen, zonder wijn)
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e 1 uj, fiingesneden

® 2 selderij stengels, fiingesneden
® 400 gram risotto rijst

e Zout

e Zwarte peper

® 2 Bakjes paddestoelenmix

¢ Een kiein bosje verse peterselie
e Sap en rasp van 1 kleine citroen (liefst biologisch)
o 2 theelepels boter

® 2 handen geraspte kaas

® 1.5 liter warme bouillon (vers of van blokje)

¢ 1 zakje gedroogde porcini paddenstoelen

Bereiden

1. Doe de gedroogde porcini paddenstoelen in een bakje. Giet hier één soeplepel warme
bouillon overheen. Laat dit een paar minuten staan en haal ze als ze zacht zijn uit de
bouilion. Hak ze fijn. Bewaar de bouillon in het bakje.

2. Neem een grote pan en laat een klontje boter smelten. Voeg hier de ui en selderij aan toe.
Laat dit op een laag vuur 5 minuten zacht worden. Voeg nu de fijngehakte paddenstoelen
erbij en bak nog 7-10 minuten. Regelmatig roeren. Zet daamna het vuur hoger en voeg hier
de risotto rijst aan toe. Roer goed door.

3. Voeg hier het bouillon toe waar de porcini in hebben geweekt. Roer ook de fiingehakte
porcini en een snuf zout door de risotto. Schep een soeplepel bouilion door de risotto en roer
ook dit weer goed door. Draai het vuur weer op een lage stand en blijf bouillon toevoegen en
roeren. Voeg elke keer als het vocht bijna opgenomen is weer een schepje nieuwe bouillon
toe. Ga hiermee door totdat de rijst zacht is, maar wel een kieine bite heeft. Dit duurt
ongeveer 30 minuten.

4. Neem de risotto van het vuur en roer hier de boter, de kaas, citroenrasp en citroensap
doorheen. Doe een deksel op de pan en laat de risotto ongeveer 3 minuten rusten, verdeel
over de borden en besprenkel met fiingehakte peterselie en zwarte peper.
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100 gram ongezouten roomboter
« 120 gram lichtbruine basterdsuiker
+ 30 gram fijne kristalsuiker
«  1ei(M)
+ 1 theelepel vanille extract
220 gram bloem
- snuf zout
+ 1 theelepel baking soda
« 100 gram chocolate chips melk of puur (+extra)

chxmy Y,

Doe de boter, basterdsuiker en fijne kristalsuiker in een kom en mix
tot een romig geheel. Voeg het ei en het vanille-extract toe en mix tot
een glad mengsel.

Voeg het bloem, zout en de baking soda toe en zet de mixer uit
zodra de bloem is opgenomen. Kneed de chocolate chips door het
deeg.

Laat het deeg minstens 2-3 uur rusten in de koelkast (maar het
liefst de hele nacht), verdeel het deeg daarna in 12 gelijke stukken.

Draai balletjes van de stukjes deeg en leg ze met voldoende
tussenruimte op de bakplaat. Ik heb altijd 2 bakplaten nodig om alle
koeken te bakken. Duw nog wat extra stukjes chocolade in de balletjes
deeg.

Bak in een voorverwarmde oven van 170 °C in ongeveer 14
minuten goudbruin. Laat ze een paar minuten op de bakplaat afkoelen
en verplaats ze daarna naar een rooster waar ze volledig af kunnen
koelen.
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©Hasselback aardappeltjes© door
Denne :)

Voorbereiding tijd 10 MIN

Kook tijd 1 UUR

Totale tijd 1 UUR EN 10 MIN

Er zijn zo veel manieren om aardappels te
bereiden. Dus waarom niet eens wat anders. Deze
hasselback potatoes kosten echt niet veel meer tijd
dan aardappelpartjes uit de oven maar zien er wel
spectaculair uit!

Wat heb je nodig?

Oven
Handig: 2 pollepels of iets wat daarop lijkt qua dikte
INGREDIENTEN

Aardappels

Wortel

Olijfolie

Peper & zout

Optioneel: iets van kruiden voor garnering

INSTRUCTIES < 3 @

Verwarm de oven voor op 180 graden hete lucht.
Ik laat de schil zitten en was de aardappelen even onder koud water. Schil de aardappelen als
je dat niet lekker vindt.

Het is niet per se nodig maar wel handig: 2 pollepels! Belangrijk bij hasselback aardappelen is
natuurlijk dat ze mooi open waaieren maar wel aan 1 stuk blijven. Dit betekent voorzichtig de
aardappelen dun insnijden tot net iets boven de onderkant. En dat gaat heel gemakkelijk als
je de aardappel tussen twee pollepels legt.

Smeer de aardappelen na het insnijden met olie, peper en zout. Zorg dat er overal een laagje
olie zit.

Wortel is natuurlijk optioneel. Je hoeft het niet voor de hoeveelheid groente te doen maar
het ziet er wel leuk uit en de wortel wordt ook heerlijk zacht en zoet.

Ga je voor de wortelversie? Snijd de wortel net zo dun als de aardappel en vet in met een
beetje olijfolie. Steek ze dan voorzichtig tussen de aardappelschijfjes. Pas op dat de
aardappel hierdoor niet in stukken breekt.

Leg de aardappelen op een met bakpapier of aluminium beklede bakplaat en bak voor
ongeveer een uur of tot ze mooi bruin/krokant en zacht van binnen zijn. Baktijd is sterk
afhankelijk van de grootte van de aardappelen. Neem dus ook aardappelen die hetzelfde zijn
qua formaat.

Serveer met nog een drizzle olie, grof zeezout en wat verse kruiden. Smakelijk!
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Wat je nodig hebt
550 g tarwebloem

1 t| Bakoda

11l bakpoeder

1tl zout

820 g ongezouten roomboter
500 g fijne kristalsuiker

1 citroen niet

4 middelgrote eieren

700 ml volle melk

250 ml zonnebloemolie

2 tl vanille-extract

50 g Cake Decor
regenboogkleurstoffen

50 9 custard

poeder

1 vanillestokje

250 g witte basterdsuiker

ENBOOG-C

Recept van Pippa R.

Uiﬂeg

Verwdrm de oven op 175 graden.
Pak een kom en doe de boter en suiker

in de kom. Rasp de citroenschil en voeg
toe. Voeg ook de eieren toe en klop na
elk ei goed door. Schenk fangzaam de
melk, zonnebloemolie en vanille-extract
erbij. Zet de mixer op de laagste stand

en voeq het bfoemmengsel toe.

Verdeel het beslag in gelijke delen over
5 kommen. Geef het beslag in elke kom
een andere kfeur met kleurstof.

Haal ze uit de springvormen en laat ze
in ca. 45 min. helemaal afkoelen.
Schenk het overige beslag in 2
springvormen en bak in ca. 20 min.

gadr.

Meng ondertussen de rest van de
suiker met de custardpoeder en 100 mi
melk. Halveer het vanillestokje in de
lengte en schraap met een mes het
merg eruit.

Breng de rest van de melk in een kleine
steelpan aan de kook met het
vanillemerg en het uitgeschraapte
vanillestokje.

KE

Haal de melk van het vuur, verwijder
het vanillestokje en giet een scheutje
hete melk bij het custardmengsel.
Roer goed en voeq al roerend de rest
van de melk toe.

Giet alles terug in de pan en breng
het roommengsel al roerend aan de
kook. Laat ca. 2 min. koken tot de
room dik wordt. Giet de room in een
lage schaal en dek hem af met
vershoudfolie om velvorming te
voorkomen. Laat 30 min. afkoelen.

klop met een handmixer de rest van
de boter met de afgekoelde
banketbakkersroom en de
basterdsuiker op lage snetheid in 10
min. tot een gladde créme.

Maak de bovenkanten van de 5 cakes
recht door de bolling eraf te snijden.
Verdee! de botercreme in 10 delen.
Leg de blauwe cake op een schaal.
Bestrijk de cake met 1 deel van de
botercréme.
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Recept van Pippa R.

Wat je nodig hebt
550 g tarwebloem

1 tl Bakoda

1 tl bakpoeder

1 tl zout

820 g ongezouten roomboter
500 g fijne kristalsuiker

1 citroen niet

4 middelgrote eieren

700 ml volle melk

250 ml zonnebloemolie

2 tl vanille-extract

50 g Cake Decor
regenboogkleurstoffen

50 g custard

poeder

1 vanillestokje

250 g witte basterdsuiker

Uitleg

Verdeel het beslag in gelijke
delen over 5 kommen. Geef het
beslag in elke kom een andere
kleur met kleurstof.

Haal ze uit de springvormen en
laat ze in ca. 45 min, helemaal
afkoelen. Schenk het overige
beslag in 2 springvormen en bak
in ca. 20 min. gaar.

Meng ondertussen de rest van de
suiker met de custardpoeder en
100 ml melk. Halveer het
vanillestokje in de lengte en
schraap met een mes het merg
eruit.

Breng de rest van de melk in eén
kleine steelpan aan de kook met
het vanillemerg en het
uitgeschraapte vanillestokje.

ENBOOG-C " KE

Haal de melk van het vuur,
verwijder het vanillestokje en
giet den scheutje hete melk bij
het custardmengsel. Roer goed
en voeg al roerend de rest van
de melk toe.

Giet alles terug in de pan en
breng het roommengsel al
roerend aan de kook. Laat ca. 2
min. koken tot de room dik
wordt. Giet de room in een lage
schaal en dek hem af met
vershoudfolie om velvorming te
voorkomen. Laat 30 min.
afkoelen.

Klop met een handmixer de rest
van de boter met de afgekoelde
banketbakkersroom en de
basterdsuiker op lage snelheid
in 10 min. tot een gladde créme.

Maak de bovenkanten van de 5
cakes recht door de bolling eraf
te snijden. Verdeel de
botercréme in 10 delen. Leg de
blauwe cake op een schaal.
Bestrijk de cake met 1 deel van
de botercréme.
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Pasta Pesto van Stella & Julie

wat heb je nodig voor 4 personen:

basilicum
pijnboompitten
parmezaanzekaas
pekorino (kaas)
knoflook

olijfolie

zout

peper

pasta

kip

hoe maak je de pesto:

1 pluk de basilicum en was de basilicum

2 bak de pijnboompitten op laag vuur

3 doe de basilicum in een kom met de pijnboompitten
4 snij de knoflook en doe die ook in de kom

5 snij de parmezaansekaas en de pekorino en doe die ook in de kom
6 voeg er ook nog wat olijfolie toe bij de ingrediénten in de kom

7 doe ook nog wat zout en peper in de kom

8 Hak alles fijn met de staafmixer .

tip als het te droog is doe er dan nog wat olijfolie bij
9 bak de kip als het gaar is het klaar

10 kook de pasta

als de pasta klaar is doe dan de kip en de pesto er bij roer
dan goed

als je dan goed geroerd hebt dan ben je klaar

11 eten smakelijk!
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