Pittige kipfilet a la pizzaiola
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Ingrediënten voor 4 personen (16)
Plm. 400 gram kipfilet
1,6 kg kipfilet
Peper, zout
Bloem
2 eetlepels olijfolie
1 blikje tomatenblokje
4 blikken
1 kleine ui


2 grote uien
2 teentjes knoflook

8 teentjes
½ rode Spaanse peper
2 spaanse pepers
2 theelepels oregano
plm. 100 gram dunne plakjes pittig belegen kaas 400gr
1 glas droge witte wijn
4 glazen/1 fles
Hulpmiddelen 

Oven bakplaat bakpapier 

Bereidingswijze

· Ui en knoflook pellen en snipperen. 
· Spaanse peper schoonmaken, pitjes verwijderen en in kleine stukjes snijden
· Oven voorverwarmen op 200®C.

· Olijfolie in een kleine pan verwarmen en hierin de peperstukjes, ui en knoflook even bakken. 
· Afblussen met de wijn en laten inkoken tot er nog plm. 1 eetlepel over is. 
· De tomatenblokjes toevoegen en aan de kook brengen. 
· Het geheel laten indikken tot er bijna geen vocht meer over is. 
· Op smaak maken met peper, zout en oregano.
Kipfilet in dunne plakken snijden. Bestrooien met wat peper, zout en bloem. 
· Rest olie verhitten en kipfilet snel aan beide kanten lichtbruin bakken.

· Kip naast elkaar in ovenschaal leggen. 
· Tomatensaus erover verdelen.
Wat oregano eroverheen strooien en een lekkere plak kaas erop leggen. 
· Ongeveer 20 minuten in het midden van de oven op 200 graden bakken, zodat de kaas is gesmolten en lichtbruin is.

Gebakken aardappelen
Aardappelschijfjes in wat boter om en om bruin bakken. Na het bakken in ovenschaal doen en in de oven zetten. Dit een paar keer herhalen tot de aardappels allemaal gebakken zijn.

Gekookte broccoli en bloemkool.

Broccoli en bloemkool in roosjes snijden.
Apart van elkaar in een pan met water doen. (De bloemkool kookt langer dan de broccoli)

Om half 5 op het vuur zetten en beginnen met koken.

Als het water kookt dan doet de bloemkool er ongeveer 10 minuten over. De broccoli 5 minuten. Je weet of het gaar is als de vork die je er in prikt er goed doorheen gaat. Als het uit elkaar valt is het te gaar, dus regelmatig prikken!
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Salade van spinazie 
Boodschappenlijst

9 paprika’s (3 pakken van 3) 
1 pak trostomaten

2 komkommers

1 zak spinazie(sla)

1 pot zongedroogde tomaten

2 blokken feta
Voorbereiding

· Maak de spinaziesla schoon en bewaar apart in schaal.

· Was de komkommers en snijd de komkommer in reepjes. Doe in 2 slakommen
· Was de tomaten en snijd in blokjes. Doe in zelfde slakommen als komkommer

· Was de paprika en snijd in blokjes en doe in slakommen bij de komkommer en tomaat

· Haal de helft van de zongedroogde tomaten uit de pot, laat uitlekken en snijd deze in smalle reepjes, doe in slakommen bij de rest. Meng alles even door elkaar met een lepel.

· Snijd een halve plak van feta in blokjes. Doe in apart bakje.

· Pluk de oude basilicumplant leeg en snijd de blaadjes in reepjes. Doe in apart kommetje

· Maak een dressing met de helft van de olie van de zongedroogde tomaat (laat in potje zitten!) peper, Italiaanse kruiden en voeg ongeveer de helft azijn toe van de hoeveelheid olie die in het potje zit.(rose balsamico). Doe alles in het potje en schud goed door elkaar. PROEF HET EVEN! (het moet niet te zuur zijn dus wees zuinig met de azijn) (Je kunt ook aan Sabine vragen je te helpen hier mee)

· Je rommel opruimen, afwassen, afdrogen en terug op de juiste plek zetten.

· De tafel dekken voor 15 personen

Samenstellen om 16.40 uur

· Verdeel de spinazie over de twee slabakken en meng de spinazie onder de gesneden groenten. 

· Doe in iedere slabak de helft van de dressing (voor gebruik nog even schudden) en meng het door de sla

· Verdeel de kaas over elke sla bak, niet mengen!

· Strooi daarna de reepjes basilicumblad over de sla.

· Was en droog alle bakjes en kommen af en ruim ze op de goede plek weer op.

· Aan tafel wordt de sla definitief gemengd en dan verdeeld onder de eters
[image: image3.jpg]


Mangosneeuw 
Ingrediënten voor 4 personen

· 400 g Mango uit blik, (425 gram, uitgelekt gewicht= 245 g )

· OF 1 grote verse mango,geschild en in kleine stukjes gesneden.

· 165 ml yoghurt of creme fraiche.(ik vind creme fraiche lekkerder!).

· 1/4 theelepel kaneel. (om over het dessert te strooien)

· Eventueel een flinke scheut ongezoete room (kan ook slankroom ziijn)

· Wat muntblaadjes voor garnering (niet noodzakelijk)

· De bereidingstijd is gebaseerd op Mango uit blik en je moet rekening houden met tenminste 1 uur in de koelkast..

· Lees ook opmerking over verse Mango bij serveertips
Hulpmiddelen 

· Kom. Staafmixer of blender 

· Voor het serveren mooie glazen of schaaltjes.

Voorbereiding

· Schep de stukjes mango in een kom en pureer ze met de staafmixer of blender.

Bereidingswijze

· Voeg de yoghurt of creme fraiche toe en roer alles tot een gladde puree.

· Zet de schaaltjes/ glazen tot gebruik in de koelkast.

Serveertips

· Dien het gerecht op bestrooid met wat kaneel.

· Eventueel gegarneerd met een toefje slagroom. 

· OPMERKING; Ik heb het 1x gemaakt met verse mango maar die was draderig dus vraag bij de groentenboer naar een Mango die niet draderig is. 

· Heb je verse mango is de bereidingstijd wat langer maar met mango uit blik is de bereidingstijd ongeveer 10 minuten.

.

