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Wraps met roomkaas, pesto en gegrilde paprika 

Ingrediënten voor ca. 35 stuks:

3 pakken wraps

350 gram bieslookroomkaas 

1 potje rode pesto 

2 potten gegrilde paprika 

aluminiumfolie of plasticfolie 

Bereiding:

1. Haal de wrapvellen uit de verpakking en warm ze kort op in de magnetron of oven. 

2. Besmeer de vellen met de bieslookroomkaas (dat gaat het makkelijkste met een lepel). Smeer hierover een heel dun laagje pesto. 

3. Laat de gegrilde paprika goed uitlekken, snijd ze open en dep ze droog met keukenpapier. 

4. Leg de gegrilde paprika op de besmeerde tortillavellen zodat er een smal randje over blijft. 

5. Rol de pakken nu in de lengterichting op, begin bij het stukje zonder paprika, en verpak ze strak in de folie. 

6. Laat de rollen in de koelkast opstijven en snijd ze vlak voor gebruik in plakjes. 
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Meloen met rauwe ham

Ingrediënten (35 personen) 
4 meloenen (galia)

Minimaal 35 plakken rauwe ham (serrano of zo)

Korte prikkertjes

Bereiding

· Halveer de meloen en verwijder de pitjes.
· Snijd de halve meloenen in partjes.
· Verwijder de schil van de partjes.

· Draai om elk partje een plakje ham en zet vast met een prikker.

Stokbrood met kruidenboter

Ingrediënten:

Diverse soorten afbakbrood.

Roomboter

Knoflook

Verse kruiden

Bereiding:

· Bereid het brood volgens de aanwijzingen op de verpakking

· Maak van roomboter en knoflook en verse kruiden een kruidenboter. Snipper de kruiden en roer dit door de zacht geworden boter heen.
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Köftaballetjes

Ingrediënten: (35 personen)

2 kg kant en klare kofta

bakboter/olie

Tomatenpuree

fijngehakte uien

mespuntje kaneel

zout

peper

suiker

knoflook

Bereiding

· Snijd de knoflook en de ui fijn.
· Draai balletjes van de kofta

· Bak de gehaktballetjes bruin.

· Haal de gehaktballetjes uit de pan en doe hier de uien en knoflook in, bak het glazig.

· Doe de tomatenpuree hierbij en roer om.

· Voeg een mespuntje kaneel toe en zout, peper en suiker naar smaak.

· Doe de balletjes terug in de pan en laat sudderen tot de balletjes gaar zijn.

Komkommer-kaashapje
Ingrediënten: (35 personen)

4 Komkommers
1 blik turkse witte kaas
½  liter yoghurt
2 bakjes Roomkaas met kruiden
Saté stokjes
Bereiding

– Snijd de komkommer in de lengte in 4en en snijd ze in stukjes van ongeveer 3 cm.
– Snijd de kaas in plakjes van ongeveer 1 cm dik, even grote stukken als de komkommer.
– Doe de kaas en de komkommer om en om op een satéprikker. Leg op een mooie schaal.
– Voeg de roomkaas en yoghurt samen in een kom, roer dit goed door.
– Doe het yoghurt-roomkaasmengsel in schaaltjes en serveer deze bij de spiesjes.

Spoom
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Ingrediënten

Sorbetijs (wij maakten het met citroengrasijs (C1000) wat heel erg lekker was)
7-up (of andere frisdrank die hier op lijkt)
Siroop

Suiker

bereiding
· Doe een laagje siroop op een bordje

· Doop hier ondersteboven de spoomglaasjes in.

· Doe suiker op een bordje

· Doop het glaasje na de siroop in de suiker.

· Vlak voor serveren

· Zet de ijslepel in een beker met heet water en daar doop je de ijslepel af en toe in om het bolletje goed te scheppen en van de lepel af te laten glijden)

· Doe één bolletje sorbetijs met de ijslepel in elk glaasje
· Schenk hier een beetje 7-up overheen.

· Op dienblad zetten en meteen uitserveren.

Mosterdvlees met mosterd-roomsaus (varkensvlees)

Ingrediënten:

Varkensstuk (Géén filet! Het lekkerst is ‘n stuk halskotelet zonder bot) 100 gram per persoon

Mosterd

Azijn

Zout

Peper

Bakboter

Room

Suiker

Pakjes voor vleesjus

keukenpapier

Voorbereiding (1 dag van tevoren)

· Doe zout en peper rondom op het vlees. Laat dit een uur in afgedekt de koelkast staan.
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Smeer het stuk vlees rondom in met mosterd. Doe het ingesmeerde stuk vlees in een stevige zak en schenk er wat azijn bij. Zet dit de hele nacht in de koelkast.

Bereiding

· Haal het vlees uit de zak. Schenk de azijn in een kommetje.

· Schraap de mosterd van het vlees en doe die mosterd in het kommetje bij de azijn.

· Dep het vlees droog met keukenpapier.

· Smelt boter in de pan en bak het vlees rondom aan. Zorg er voor dat het vlees rondom dicht is geschroeid en al lichtbruin is.

· Doe een beetje marinade (azijn en mosterd die je hebt opgevangen in het kommetje) en water er bij in de pan en zet het vuur laag.

· Bak het vlees rondom gaar. Controleer regelmatig of het goed gaat en draai het vlees af en toe om. De baktijd is afhankelijk van de grootte van het vlees. Je kunt werken met een vleesthermometer. Het vlees moet in het midden dan 65 graden zijn. Dan is het sappig en gaar. Dit gaat het beste in de oven op een niet te hoge temperatuur (100°C)
· Als het vlees gaar is haal je het uit de pan. Doe het in een schaal en dek af met aluminiumfolie of de deksel van de (oven)schaal.

· In de pan voeg je water en pakjes saus toe en bereid de saus volgens de aanwijzingen op de verpakking.

· Als de saus klaar is aanmaken met wat room. Proef de saus en voeg er evt. wat suiker aan toe.
· Snijd het vlees na te hebben gerust in mooie plakken en doe in voorgewarmde serveerschaal.

· Voeg het vrijkomende vleessap toe aan de saus en roer door de saus heen.

· Op voorgewarmd bord vlees leggen en saus er naar smaak overheen schenken.
Ratatouille van groenten en krieltjes
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Ingrediënten (4 personen)

35 personen

1 rode ui, in grote stukken 


7 grote uien

1 courgette, in grote stukken 

7 courgettes

1 aubergine, in grote stukken 

6 aubergines

1 wortel, in grote stukken 


7 wortelen

1 zak krieltjes




1 grote zak aardappels
3 paprika's, in grote stukken 


7 zakken met paprikatrio

olijfolie 




olijfolie
tijm in takken




verpakking verse tijm

rozemarijn takken



verpakking verse rozemarijn

knoflook




2 knol knoflook

Bereiden

· Snijd de uien in grove stukken en doe in kom

· Snijd de courgettes in reepjes en doe in kom bij de uien

· Snijd de aubergines in dobbelsteentjes en doe in de kom bij de rest van de groenten

· Snijd de wortelen in plakjes en doe bij de rest van de groenten

· Verwarm de oven voor op 160°C (heteluchtstand)

· Schil de aardappels en snijd in mooie parten. 
· Kook deze voor in een ruime pan.
· Haal 1 knol knoflook los en verwijder de vellen van de knoflooktenen. LAAT HEEL.

· Meng de groenten in een grote metalen bak met knoflooktenen, olijfolie en de kruiden. 
· Laat de kruiden gewoon aan de takken zitten. Dan kunnen ze er na het bakken tussen uit worden gehaald.
· Verdeel ze op de bakplaten en zet ze in de oven.

· Zet het geheel maximaal 30 minuten in de voorverwarmde oven, prik na 20 minuten of alles gaar is.
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Roomijs met warme kersensaus.
Boodschappenlijst: (6 personen)

35 personen
1 pot kersen op sap (ontpit)


6 glazen potten kersen op sap
Suiker





suiker naar smaak

Citroensap




citroensap naar smaak
1 liter Roomijs




6 liter roomijs
Aardappelzetmeel



aardappelzetmeel
6 Leuke stengels/koekjes ter decoratie

35 leuke stengels/koekjes ter decoratie

Bereiding
· Giet de kersen in een vergiet en vang het sap op in een pan. 

· Voeg hier citroensap en suiker aan toe en proef. 

· Maak het sap aan met aardappelzetmeel

· Aanmaken doe je zo;

· Doe wat aardappelzetmeel in een bekertje en roer hier wat koud water doorheen tot een papje.
· Schenk dit papje al roerend in de pan met kersen op sap die al warm zijn. Blijf roeren. De saus wordt zo dikker. Doe het beetje bij beetje, anders wordt de saus te stijf. Daarna niet meer laten koken.
· Voeg de kersen er weer aan toe en warm door (niet laten koken!)

