Menu 28 september 2011

Italiaans

Italiaanse kaasstengels
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Boodschappen
2 verpakkingen diepvries bladerdeeg plakjes
Italiaanse kruiden (oregano of majoraan) (hebben we) 
1 zak kaas grof geraspt (hebben we)
Olijfolie (hebben we)
Voorbereiding

Bladerdeeg uit diepvries halen 10/15 min. ontdooien.
oven voorverwarmen op 200°C heteluchtstand
Bereidingswijze

Als het bladerdeeg ontdooit is snijd je de pakken in 3 repen. Daarna rol je ze op als een kaasstengel. Vraag even aan Sabine
doe er een beetje olie op en uitsmeren over de kaasstengel. doe er kaas over en de Italiaanse kruiden over. leg het bakpapier over het bakplaat en leg de kaasstengels er voorzichtig op doe ze in de oven op 200 graden

Italiaanse salade

	Ingrediënten 
500 gr sperziebonen 
4 el olijfolie extra vierge 
3 el balsamicoazijn 
2 el grove mosterd
versgemalen peper
4 rode uien in dunne ringen 
800 gram trostomaatjes, in 4ren 
80 gr zwarte olijven zonder pit 
200 gr rucola slamengsel
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	Bereiding
* Maak de boontjes schoon (haal de eindjes er af en was ze)

* Kook de boontjes beetgaar in gezouten water. 
* Maak 4 rode uien schoon en snijd ze in dunne ringen.

* Snijd de trostomaatjes in 4ren

* laat de olijven uitlekken

* Giet de boontjes als ze gaar zijn af en spoel ze onder koud stromend water. 
  (Ze zijn gaar als je met een vork er goed in kunt prikken en proef het even als je twijfelt)
* Klop een dressing van de olie, de azijn, de mosterd en peper en zout naar smaak. 
* Schep de uitgelekte boontjes met de ui, de tomaten, de olijven en de dressing door 
   elkaar. Verdeel de sla erover. 
* Schep de sla vlak voor het serveren erdoor. 




Lasagne met gehakt
Ingrediënten voor 4 personen
1 ui 
3 teentjes knoflook, 
500 gr. rundergehakt, 
italiaanse kruiden (basilicum, oregano, majoraan, peterselie, paprikapoeder), 
sambal, 
3 kleine blikjes tomatenpuree, 
1 blik gepelde tomaten in stukjes, 
1 courgette
1 pak voorgekookte lasagnevellen, 
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olijfolie, 
2 bolletjes mozzarella 
8 plakken jonge kaas), 
50 gr. boter, 
50 gr. bloem, 
500 ml. koude melk, 
suiker, peper en zout.

Bereidingswijze

· de ui snipperen 
· knoflook fijn snijden

· en in een grote koekenpan met wat olijfolie fruiten, 
· halverwege de fijngesneden knoflook toevoegen. 
· In de kleine braadpan de tomatenpuree hard verwarmen (blijf roeren, anders brandt ze aan),tot deze niet zurig meer ruikt. Het ui/knoflook/olie mengsel toevoegen. 
· In de grote koekenpan het gehakt met de kruiden, zout en peper rul bakken. 
· Het gehaktmengsel toevoegen aan het tomatenpureemengsel, 
· gepelde tomaten en gezeefde tomaten toevoegen en op smaak brengen met sambal, suiker en evt. nog wat kruiden toevoegen. 
· Dit 10 minuten op laag vuur laten sudderen met deksel op de pan, af en toe roeren. Ondertussen de oven voorverwarmen op 150°C, heteluchtstand
· Voor de bechamelsaus de boter smelten (niet bruin laten worden), bloem erdoor roeren en verwarmen (schrik niet; het wordt een soort klont, maar dat komt goed!). 
· Daarna beetje bij beetje de koude melk met een garde erdoor roeren. 
· Laten koken en blijven roeren tot je een dikke saus hebt. 
· Op smaak brengen met zout en peper. 
In een ingevette ovenschaal 1 dun laagje bolognesesaus smeren, 

· daarna ‘n laag lasagnevellen leggen. 
· Vervolgens bedekken met 1/3 van de bechamelsaus, 
· 1/3 van de bolognesesaus en 4 plakken kaas. 
· Nu weer herhalen met een laag lasagnevellen, bechamelsaus en kaas, 
· vervolgens nog zo′n laag en daar mozzarellaplakjes op leggen.
· 45 minuten in de oven op 150°C op de heteluchtstand.

· Al je gebruikte keukenspullen afwassen, afdrogen en opruimen
Lasagne met spinazie en feta (vegetarisch)
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Ingrediënten

500 g verse spinazie 

8 groene lasagnevellen 

150 g ricotta of verse schapenkaas 

Italiaanse kruiden
4 teentjes knoflook, gehakt 

200 g feta, in dunne plakjes 

2 bollen mozzarella, in plakjes 

2 takjes dragon, als garnering 

olijfolie 

Bereiden

· Kook de lasagnevellen 5 minuten voor. Zorg dat ze niet aan elkaar gaan. 
· Leg ze daarna in een kom met koud water.
Was de spinazie in een ruim vergiet en spoel alle zand er af.

· Bak de spinazie in een wok met wat zout en peper. 
Snijd de mozarellabollen in dunne plakken

· Snijd de feta in blokjes

· Meng in een kom de ricotta met feta met de Italiaanse kruiden en knoflook. Breng het geheel op smaak met peper en zout.
Pak een ovenschaal en vet die in met wat olijfolie.

· Begin met een laag spinazie, daarop een laag met het kaasmengsel

· Daarop een laag lasagnevellen

· Weer een laag spinazie

· Weer een laag kaasmengsel

· Weer een laag lasagnevellen

· Een dun laagje kaasmengsel

· Plakjes mozzarella

· Nog beetje italiaanse kruiden er overheen strooien.
· 45 minuten in de oven op 150°C op de heteluchtstand.
· Al je gebruikte keukenspullen afwassen, afdrogen en opruimen
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Lasagne met salami en zongedroogde tomaatjes
Ingrediënten

1 verpakking voorgekookte lasagnevellen
100 g zongedroogde tomaatjes op olie 

1 teentje knoflook, geperst 

25 g walnoten 

8 basilicumblaadjes 

1 eetlepel citroensap 

3 eetlepels olijfolie 

1 pot tomatensaus (450 g) 

12 plakken (Italiaanse) droge salami 
250 gr champignons
100 g geraspte kaas 

Bereiden

· Kook de lasagnevellen volgens de gebruiksaanwijzing op de verpakking in ruim water met zout beetgaar. Laat ze op een vochtige doek uitlekken.
· Pureer de tomaatjes, knoflook, walnoten, basilicum, citroensap en olijfolie tot een tapenade en breng op smaak met peper en zout.
· Bak de champignons met zout en peper gaar.

· Schep een laagje tomatensaus in een ovenschaal. Leg er een laagje lasagnevellen op, schep er een laag tomatensaus over, leg er enkele plakken salami op en een laagje tomatentapenade. 
· Herhaal deze lagen tot alle ingrediënten zijn verbruikt. 
· Eindig met een laag tomatentapenade.
· Bestrooi de lasagne met de geraspte kaas en bak deze 30 minuten in een oven van 150°C tot de bovenkant gegratineerd is.

Extra benodigd

Keukenmachine of staafmixer
Lasagne met courgette, ricotta en tomaat
Ingrediënten

2 blikken van 400 g Roma-tomaten, in stukjes 

1 teentje knoflook, 
2 eetlepels extra vierge olijfolie 

500 g ricotta 

100 g Parmezaanse kaas, 
1 eetlepel verse oreganoblaadjes 

1 verpakking lasagnevellen
2 courgettes, 
2 bollen mozzarella
Voorbereiden

· Verwarm de oven voor op 150°C.
· Pers de knoflookteen

· Rasp de Parmezaanse kaas

· Snijd de courgettes in schuine schijfjes

· Kook de lasagnevellen voor
· Snijd de mozarella in dunne plakken
Bereiden

· Kook de tomaten ongeveer 20 minuten in een middelgrote steelpan op een matig tot laag vuur tot ze enigszins zijn ingedikt. 
· Voeg knoflook, olijfolie, zout, peper en suiker toe en laat nog een minuut koken. 
· Haal van het vuur. 
· Meng in een kom ricotta, de helft van de Parmezaanse kaas, oregano en wat zout en peper door elkaar.

· Kook de lasagnevellen - steeds een paar vellen tegelijk - al dente in een grote steelpan met kokend water. Leg ze in een kom met koud water en een paar druppels olijfolie. 
· Laat de afgekoelde vellen uitlekken en leg ze op een theedoek. 
· Giet tomatensaus in een grote braadslee, zorg ervoor dat de hele bodem bedekt is met een dunne laag. 
· Leg lasagnevelletjes op de tomatensaus zodanig dat de hele schaal bedekt is. 
· Verdeel met een lepel een derde van het ricotta-mengsel gelijkmatig over de velletjes en schep daar een derde van de courgetteschijfjes op. 
· Leg hier een tweede laag lasagnevellen op en herhaal de procedure tot je ingrediënten op zijn met bovenop een lasagnevel en een laatste laagje saus 
· Verdeel de mozarellaplakken over de saus 

· Bestrooi de lasagne met de andere helft van de geraspte Parmezaanse kaas en bak deze 30 minuten in een oven van 150°C tot de bovenkant gegratineerd is.

· Al je gebruikte keukenspullen afwassen, afdrogen en opruimen
Vruchtentiramisu

[image: image6.jpg]



Boodschappen

Koekjes (lange vingers of amaretti)

Vruchtensiroop (geel fruit)

1 grote pot mascarponekaas

1 potje yoghurt (geel fruit, maracuja-abrikoos of zo)

1 doos perziken
1 zakje geschaafde amandelen
1 flesje rumaroma
Bereiding 

· Meng in een aparte mengkom de mascarpone en vruchtenyoghurt door elkaar. Breng dit op smaak met de vruchtensiroop.
· Maak met de siroop, water en 1 theelepel rumaroma een sapje dat je lekker vindt om te drinken. (vraag hulp bij Sabine als dat nodig is)

· Was de perziken en ontpit ze en snijd ze in gelijke partjes (vraag of Sabine dit voordoet)
· Zet evenveel dessertkommetjes neer als er eters zijn.

· Leg een paar koekjes op de bodem van het kommetje.
· Sprenkel hier het siroop-rummengsel overheen
· Doe hier met een lepel een mooie klodder mascarpone-yoghurtmengsel op en strijk dit glad met de bolle kant van de lepel

· Verdeel het fruit heel mooi over het mengsel heen. 

· Strooi wat amandelschaafsel er overheen

· Zet in de koelkast de kommetjes op dienbladen klaar tot gebruik.

