Menu 7 september 2011

Boodschappen Tarte Tatin
2 kg pruimen

3 pakken cakemix (Lidl Citroensmaak)

Suiker

Kaneel

Rol bakpapier

10 eieren

Melk (hebben we nog)

Hoofdgerechten

Hartige taarten

1e variant.

Prei-kaas (vegetarish)

Boodschappen: Prei-kaastaart (vega)
6 preien

8 uien

1 blik turkse kaas

Halve pot zongedroogde tomaat in olie
6 eieren

Pakje room

1 pak bladerdeeg voor hartige taart.

Franse kruiden

Boodschappen champignon-ham-uientaart
2 doosjes champignons
5 uien

1 doosje hamblokjes

1 potje ricottakaas

Kwart pot zongedroogde tomaat

4 eieren

Italiaanse kruiden

1 pak bladerdeeg voor hartige taart.

Boodschappen spinazietaart
½ kilo spinazie.

2 uien

1 courgette

2 plakken feta

1 doosje walnoten

Dunne honing

Bladerdeeg voor hartige taart

4 eieren
Boodschappen rode salade

4 rode paprika’s

10 grote trostomaten

1 pot geroosterde paprika’s

1 potje kappertjes

2 blikken tonijn in olie

1 pot feta in olie (hebben we nog)
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Dessert Tarte Tatin

Dit maken 2 mensen als eerste.

Bereiding:

1e  persoon

· Alle pruimen ontpitten (door helft snijden en pit verwijderen.)

· Pruimen in grote kom doen en bestrooien met suiker, beetje citroensap en beetje kaneel. Als alle pruimen er in zitten alles goed mengen en proeven.

· 2 bakplaten met bakpapier bekleden

· Pruimen er mooi over verdelen

· Alles wat je gebruikt hebt afwassen en opruimen

2e persoon

· De oven voorverwarmen op de temperatuur die op de verpakking staat (heteluchtstand, vraag mijn hulp hier bij)

· Bakmixen maken volgens de aanwijzingen op de verpakking. (niet het glazuur gebruiken)

· Het per verpakking apart maken en daarna omgieten in een andere kom. Je krijgt dan 2 kommen met mengsel.

· De 3e  keer dat je de mix maakt die verdelen over beide andere kommen. 

· De bakmix over de pruimen verdelen in de 2 bakplaten.

· De taarten meteen in de oven doen en bakken volgens de aanwijzingen op de verpakking, alleen korter (ongeveer half uur)

· Alles wat je gebruikt hebt afwassen en opruimen

[image: image2.jpg]


Rode salade

Gemaakt door mensen die eerst tarte tatin gemaakt hebben.

Let op de baktijd van Tarte Tatin!

Bereiding Rode salade

Samen;

· Laat de geroosterde paprika’s uitlekken in een vergiet en snijd ze in blokjes, het water mag gewoon in de gootsteen.

· Maak de paprika’s schoon en snijd ze in blokjes

· Maak de tomaten schoon en snijd ze in blokjes

· Haal de helft van de zongedroogte tomaten uit de pot en snijd ze in blokjes.

· Verdeel alles over 2 kommen.

1e kom

· Laat wat van olie uit het blik tonijn weg lopen in de pot waar ook de olie van de feta in wordt opgevangen. De pot wordt dan gevuld met de olieresten in de prullenbak gegooid.

· Meng er de tonijn in olie met een beetje van de olie doorheen.

· Doe er kappertjes bij (halve pot)

· Kruid af met zout en peper.

2e kom

· Doe de feta uit de olie, vang de olie op in een andere pot!

· Meng de feta door de salade. 

· Kruid af met zout en peper

· Doe eventueel een beetje van de olie van de zongedroogde tomaten er doorheen.
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Prei-kaastaart

Bereiding prei-kaastaart

· Bladerdeeg laten ontdooien

· Vierkante bakplaat bedekken met bakpapier

· Prei schoon maken en in ringen snijden, bewaar in bak.

· Uien schoon maken en in halve ringen snijden, bewaar in bak.

· Zongedroogde tomaten uit pot halen en in stukjes snijden.

· Kaas uit blik halen, uit laten lekken en in stukjes snijden.

· Olie uit pot zongedroogde tomaten in grote rode pan doen en pan verwarmen.

· Hierna de uien fruiten en daarna de prei er bij doen.

· Bakken tot het gaar is.

· Daarna dit bakmengsel in een vergiet doen en goed uitdrukken dat alle vocht er uit is.

· Het mengsel terug doen in de pan en de kaas er doorheen roeren.

· De stukjes zongedroogde tomaat er doorheen roeren.

· Een pakje room er doorheen roeren

· Kruiden met zout, peper en wat franse kruiden.

· Proef het mengsel of de smaak goed is.

· De eieren in een kommetje klutsen en er doorheen roeren

· Het bladerdeeg op elkaar leggen zonder de velletjes en met de deegroller uitrollen tot een grote lap De vierkante bakplaat moet helemaal bedekt zijn op de bodem en de randen.

· De deeglap in de bakplaat doen.

· De vulling er in doen

· In de oven zetten.

· De oven op 160®C zetten.

· Bak de taart in 50 minuten gaar.

· Was alle spullen die je gebruikt hebt op en ruim ze op waar ze horen.
Champignon-ham-taart
Bereiding champignon-ham-uientaart
· Laat het bladerdeeg ontdooien en pak er 4 plakjes uit een andere verpakking bij die je ook laat ontdooien zodat je 14 plakjes hebt.
· Snijd de champignons in plakjes en doe in bak

· Snijd de uien in halve ringen en doe in bak

· Snijd de zongedroogde tomaat in stukjes en leg in kommetje
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Bak in wat olie van de zongedroogde tomaat de hamblokjes kort aan.

· Voeg de uien toe en bak tot ze glazig zijn.

· Voeg de champignons toe en bak gaar.

· Doe het mengsel in een vergiet en druk uit tot alle vocht er uit is.

· Doe alles terug in de pan en voeg de ricotta toe.
· Breng op smaak met zout, peper en italiaanse kreuiden.

· Kluts 4 eieren en voeg toe aan het mengsel.

· Leg de plakjes bladerdeeg op elkaar en rol ze met de deegroller uit tot een vierkante lap, groot genoeg om de springvormbodem en de randen te bedekken. Het mag er ruim overheen hangen, we maken er een gesloten taart van.

· Doe bakpapier op de bodem van de springvorm (doet Sabine)

· Doe het uitgerolde deeg er voorzichtig in.

· Doe de vulling er in en zet in de oven die op 160®C moet staan.

· Bak de taart in 50 minuten gaar

· Was alle spullen die je gebruikt hebt op en ruim ze op waar ze horen.
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Spinazie-honing-notentaart  met feta (vegetarisch)
Bereiding spinazietaart
· Laat 6 plakjes van het bladerdeeg ontdooien. De andere 4 zijn voor de grote hartige taart in de vierkante bakvorm.

· Was de spinazie en hak grof in stukken. Laat uitlekken in vergiet.

· Maak de uien schoon en snijd in halve ringen

· Snijd de feta in blokjes van ½ cm.

· Was de courgette en snijd in reepjes. (eerst in lange plakken en dan in reepjes snijden)

· Bak in een beetje olijfolie de spinazie in een grote pan tot ze helemaal geslonken is.

· Bak in een andere pan de uien glazig en voeg dan de courgette toe en bak die gaar.

· Doe de spinazie in een vergiet en druk uit tot alle vocht er uit is. Doe terug in de pan.

· Doe de uien en courgette in een vergiet en druk het vocht er uit. Die in de pan bij de spinazie en meng het geheel tot alles goed verdeeld is.

· Voeg de feta toe en kruid met peper en beetje zout.

· Doe de 6 bladerdeegplakjes op elkaar en rol met de deegroller uit tot een mooie lap, groot genoeg om de bodem en zijkanten van de springvorm te bedekken.

· Bedek de bodem van de springvorm met bakpapier (doet Sabine)

· Doe de deeglap er voorzichtig in en doe de vulling in de vorm.

· Strooi de walnoten er overheen en besprenkel het geheel met honing. 
· Zet in de oven die 160®C moet zijn.

· Bak de taart in 50 minuten gaar.

· Was alle spullen die je gebruikt hebt op en ruim ze op waar ze horen.
