Menu

Soep

Ovenschotel
Kloppudding

Boodschappenlijst

Soep

1 pot Bouillon
Zak soepgroente

½ kg gehakt.

Kloppudding

Kloppudding chocola

1 pak chocomel

Chocoladestuk

Kloppudding aardbei

1 pak melk

2 pakjes slagroom
Doosje aardbeien

Ovenschotel

2 kg gehakt

1 kg prei

2 zakken met 3 paprika’s

1 Broccoli

1 courgette

2 doosjes champignons

3 blikken pizzatomaten

3 zakken geraspte kaas

2 dozen aardappelpuree

2 liter melk

Griekse kruiden

1. Ovenschotel gehakt-prei-ui-paprika-broccoli-blik pizzatomaten

2. Ovenschotel gehakt prei-ui-paprika-champignon-blik pizzatomaten

3. Ovenschotel courgette-broccoli-paprika-ui-champignon-blik pizzatomaten

Volgorde bereiding menu

· Ovenschotel snijden en voorbakken en in schalen doen
· Kloppudding maken en in koelkast zetten
· Soep voorbereiden en maken

· Wie als eerste klaar is met alles en tijd over heeft mag tafel dekken beneden voor … personen.

· Om 16.15 uur oven voorverwarmen op 180°C
· Om 16.30 uur ovenschotels in de oven zetten 

· Om 16.40 uur toetjes uit de koelkast halen en mooi afwerken. Daarna terug in de koelkast.

Verdeling taken

3 mensen ovenschotel, ieder 1 variant

1 persoon toetjes
1 persoon soep
Bereiding
1. Ovenschotel gehakt-prei-ui-paprika-broccoli-blik pizzatomaten

· Maak de helft van de prei schoon, haal de buitenste vellen er af, halveer de prei in de lengte en snijd in smalle reepjes. Doe de gesneden reepjes in een vergiet en spoel zand en modderresten er af.

· Haal de buitenste schillen van 4 uien en snijd de uien in blokjes.

· Maak 2 paprika’s schoon, haal steel en pitten er uit en snijd in blokjes

· Snijd de helft van de broccoli in stukjes.

· Haal 1 kg gehakt uit de verpakking
· Bak het gehakt op hoog vuur rul in zijn eigen vet. Als er veel vet vrij komt giet je hier een deel (niet alles!) van weg met behulp van een vergiet.

· Bak de uien op middelmatig vuur met het gehakt mee tot ze glazig zijn. 
· Voeg de broccoliroosjes toe en bak deze mee.

· Voeg de prei toe en bak deze mee tot de prei zacht is.
· Voeg de paprikablokjes toe en bak mee tot ze zacht zijn.

· Kruid het geheel met zout, peper en peterselie. PROEF! En kruid eventueel bij.

· Doe dit baksel in de ovenschotel.

· Schenk hier een blik pizzatomaten over uit.

· Maak de aardappelpuree volgens de aanwijzing op de verpakking met melk en water.

· Spreid de aardappelpuree over de schotel uit.

· Strooi een zakje geraspte kaas over de schotel uit.

· Was alles wat je gebruikt hebt af en zet weer terug op de goede plek. Maak je werkplekken schoon.
· Verwarm om 16.15 uur de oven voor op 180°C

· Zet de schotel om 16.30 uur  in de oven.

· Om 17.00 uur is de ovenschotel klaar.

Ovenschotel gehakt prei-ui-paprika-champignon-blik pizzatomaten

· Maak de helft van de prei schoon, haal de buitenste vellen er af, halveer de prei in de lengte en snijd in smalle reepjes. Doe de gesneden reepjes in een vergiet en spoel zand en modderresten er af.

· Haal de buitenste schillen van 4 uien en snijd de uien in blokjes.

· Maak 2 paprika’s schoon, haal steel en pitten er uit en snijd in blokjes

· Snijd de helft van de champignons in blokjes.

· Haal 1 kg gehakt uit de verpakking

· Bak het gehakt op hoog vuur rul in zijn eigen vet. Als er veel vet vrij komt giet je hier een deel (niet alles!) van weg met behulp van een vergiet.

· Bak de uien op middelmatig vuur met het gehakt mee tot ze glazig zijn. 

· Voeg de prei toe en bak deze mee tot de prei zacht is.

· Voeg de paprikablokjes toe en bak mee tot ze zacht zijn.

· Voeg de champignonplakjes toe en bak gaar.

· Kruid het geheel met peper en zout en Griekse kruiden. PROEF! En kruid eventueel bij.

· Doe dit baksel in de ovenschotel.

· Schenk hier een blik pizzatomaten over uit.

· Maak de aardappelpuree volgens de aanwijzing op de verpakking met melk en water.

· Spreid de aardappelpuree over de schotel uit.

· Strooi een zakje geraspte kaas over de schotel uit.
· Was alles af wat je gebruikt hebt en zet het weer op de goede plek terug. Maak je werkplekken schoon.
· Verwarm om 16.15 uur de oven voor op 180°C

· Zet de schotel om 16.30 uur  in de oven.

· Om 17.00 uur is de ovenschotel klaar.

2. Ovenschotel courgette-broccoli-paprika-ui-champignon-blik pizzatomaten

· Haal de buitenste schillen van 4 uien en snijd de uien in blokjes.

· Maak 2 paprika’s schoon, haal steel en pitten er uit en snijd in blokjes

· Snijd de helft van de champignons in blokjes.

· Snijd de helft van de broccoli in stukjes.

· Was de courgette en snijd deze in de lengte in vieren en dan in plakjes.

· Doe wat olijfolie in de pan en warm deze door.

· Bak de uien tot ze glazig zijn. 

· Voeg de courgette toe en bak deze mee tot de courgette zacht is.

· Voeg de paprikablokjes toe en bak mee tot ze zacht zijn.

· Voeg de champignonplakjes toe en bak gaar.

· Kruid het geheel met Italiaanse kruiden, zout en peper. PROEF! En kruid eventueel bij.

· Doe dit baksel in de ovenschotel.

· Schenk hier een blik pizzatomaten over uit.

· Maak de aardappelpuree volgens de aanwijzing op de verpakking met melk en water.

· Spreid de aardappelpuree over de schotel uit.

· Strooi een zakje geraspte kaas over de schotel uit.
· Was alles af wat je gebruikt hebt en zet het op de juiste plek terug. Maak je werkplekken schoon.
· Verwarm om 16.15 uur de oven voor op 180°C

· Zet de schotel om 16.30 uur  in de oven.

· Om 17.00 uur is de ovenschotel klaar.

Soep

· Kruid het gehakt in een bak en draai er met natte handen balletjes van.
· Zet de balletjes in een pan met water op het vuur zo dat de balletjes net onder staan en voeg 1 bouillonblokje toe.

· Breng het aan de kook en zet het daarna laag en laat het 20 minuten pruttelen.

· Schep de soep af met de schuimspaan. (alles wat op het water drijft moet er af.)

· Voeg dan de soepgroenten toe en de bouillon uit de pot met wat er bij (op de pot staat hoe veel water er bij moet.

· Zet dit op de kleinste pit op het laagste vuur en laat langzaam garen.

· Proef of de soep een lekkere smaak heeft en kruid anders bij met wat peper.
· Was af wat je gebruikt hebt en zet het op de juiste plek terug. Maak je werkplek schoon.
Dessert

· Klop 1 pakje slagroom stijf. Bereid de Kloppudding Aardbei met de melk volgens de bereidingswijze op de verpakking. Spatel de slagroom door de pudding en schep het mengsel in de dessertbakjes. Zet ze daarna de bakjes op een dienblad in de koelkast

· Bereid de Kloppudding Chocolade met de chocolademelk volgens de bereidingswijze op de verpakking. Verdeel  de pudding in 8 dessertbakjes. Zet de bakjes op een dienblad in de koelkast.

· Was de aardbeien maar laat de kroontjes zitten. Zet de aardbeien in de koelkast.

· Smelt het Chocoglazuur volgens de bereidingswijze, schenk het in een kommetje en zet dit op een pannetje met een laagje kokend water. Dip de koude aardbeien in het glazuur en laat ze afdruipen. Leg de aardbeien op een bordje in de koelkast, zodat het Chocoladeglazuur snel stolt.

· Was alles af wat je gebruikt hebt en zet het op de juiste plek terug.

· Om kwart voor 5 klop je het andere pakje slagroom stijf.

· Haal daarna alles uit de koelkast en leg op elk dessert een toef geklopte slagroom en verdeel daarop  de aardbeien. Zorg dat op alle desserts even veel aardbeien liggen. 
· Zet het daarna weer terug in de koelkast tot we het gaan serveren.

· Was de laatste dingen die je gebruikt hebt af en maak je werkplek schoon.
