	Pastasalade en stokbrood met kruidenboter


Voorbereiding pastasalade:
Klaarzetten: geroosterde paprika’s, knoflook, basillicum, olijfolie, pijnboompitten, cherrytomaten, artisjokken, kaas, rucola, peper en zout. En diverse bakken om de spullen in te bewaren en het snijafval in te gooien.
Bereiding pastasalade:
· Kook de pasta zoals aangegeven op de verpakking, als deze klaar is afgieten en afspoelen met koud water
· Pel en pers de knoflook 
· Snij de basillicum klein 
· Was de cherrytomaatjes en snij deze in partjes
· Snij de gegrilde paprika in dunne reepjes 
· Laat de artisjokken uitlekken en snij deze in partjes
· Rooster de pijnboompitjes in een droge koekenpan

· Rasp de kaas grof.

· Maak een dressing van de olie, basillicum, knoflook, peper en zout.

· Meng de tomaten, artisjokken en geroosterde paprika.

· Meng dit mengsel met de rucola en de pasta. 

· Meng de dressing door de salade.

· Strooi de kaas en de pijnboompitjes over de salade.

Voorbereiding kruidenboter:
· Klaarzetten: Boter, knoflook, peper, zout en bieslook.
Bereiding kruidenboter:
· Snijd de basillicum klein

· Pel en pers de knoflook

· Meng alle ingredienten door elkaar en voeg peper en zout toe.
Voorbereiding dessert:
· Klaarzetten: Bakjes, yoghurt, vers fruit.
Bereiding dessert:
· Snij het fruit in kleine stukjes

· Verdeel de yoghurt over de bakjes

· Doe het fruit erbij.
	Tijdspad Menu pastasalade:


Algemeen 
Als je klaar bent met je taak en je ziet spullen liggen die kunnen worden opgeruimd, doe dat dan meteen. Was spullen tussendoor ook meteen af. Dan is er na het eten minder zooi op te ruimen en af te wassen. 
Als je groenten uit de verpakking haalt, gooi de verpakking meteen in de prullenbak en zet een bak neer om je afval in te verzamelen. Als je klaar bent met snijden gooi je de bak meteen leeg in de prullenbak. Zo houd je overzicht en werk je sneller. 

Tijdpad:
15:00
Taken verdelen, tijdpad uitleggen en recept uitleggen, plek kiezen in keuken en         materiaal verzamelen.

15:10
Water voor de pasta opzetten
15:15
Als het water kookt, pasta koken volgens verpakking
15:25
Pasta afgieten en afspoelen onder koud water

15:10
Knoflook pellen en persen en in een bakje doen 
15:20
Knoflook mengen met kleingesneden basillicum en olie, zout en peper toevoegen. Houdt wat van de knoflook apart voor de kruidenboter.
15:30   Cherrytomaatjes wassen en in partjes snijden
15:40 
Gegrilde paprika in dunne reepjes snijden en in een bakje doen.
15:40
Fruit voor het dessert snijden en in een bak doen, afdekken en in de koelkast zetten.

15:50
Artisjokken uit laten lekken en in partjes snijden
15:50
Boter voor de kruidenboter uit de koelkast halen

16:00
Pasta, basillicumolie, tomaat, paprika en artisjok mixen, in de koelkast zetten
16:15
Pijnboompitjes roosteren in een droge koekenpan
16:20
Oven voor het stokbrood voorverwarmen

16:30
Knoflook, boter, peper en zout mengen
16:30
Stokbrood in de oven leggen
16:30
Kaas grof raspen met kaasrasp.

16:45
Stokbrood uit de oven halen en snijden
16:45
Salade uit de koelkast, rucola en de pijnboompitjes er door mengen, kaas er over heen strooien

16:50 Tafel dekken en opdienen.
	Menu:


Pastasalade met geroosterde paprika
Stokbrood met kruidenboter
Dessert
	Boodschappenlijst:


Pastasalade, 8 personen: (reken op 13 personen ongeveer) (dus alles aanpassen)
· 400 g farfalle (700 gram)
· 1 teen knoflook

· verse basilicum 

· 6 eetlepels olijfolie

· 25 g pijnboompitten

· 1 bakje cherrytomaten

· 2 potten gegrilde paprika's 

· 1 blik artisjokken 

· 50 g parmesaanse kaas, of oude kaas, (er is bij lidl grana padano)
· 1 zak rucola 

Stokbrood met kruidenboter:

· Roomboter 

· Knoflook

· Peper

· Zout

· Stokbrood (afbakvariant, kunnen ook luxe broodjes (lidl) zijn die je in plakjes snijd vlak voor het serveren)

Dessert:

· Yoghurt (kan ook vanilleyoghurt zijn)
· Vers fruit

