Pizza

· Maak het pizzadeeg volgens de verpakking en maak er een bal van.

· [image: image1.jpg]Al



Laat het deeg rusten in de koelkast terwijl je de groenten snijd.
· Haal de schil van de ui en snijd de ui in kleine stukjes

· Was de paprika, maak schoon en snijd in kleine stukjes

· Snijd de courgette in dunne reepjes 
· Maak de champignons zo nodig schoon en snijd in dunne plakjes

· Rasp ongeveer de helft van de grana padanokaas grof.

· Pluk wat blaadjes van de basilicumplant

· Bedek de bodem van de bakplaat met een stuk bakpapier.

· Verwarm de oven voor op de temperatuur die op de verpakking staat

· Rol de deegbal op een schoon oppervlak tot een rechthoek zo groot als de bakplaat uit en leg in de bakplaat op het bakpapier.

· Smeer met de bolle kant van een lepel heel dun de tomatenpulp hier over uit

· Verdeel de ui over de pizza
· Verdeel de courgette over de pizza

· Verdeel de champignons over de pizza

· Verdeel de paprika over de pizza

· Verdeel wat verse basilicum over de pizza

· Verdeel de geraspte grana padanokaas over de pizza

· Verdeel de mozzarellakaas over de pizza

· Bak de pizza volgens de tijd op de verpakking. Deze moet om 16.55 uur klaar zijn.

· Snijd de pizza in mooie gelijke rechthoekige 

Salade caprese
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Haal de mozzarella uit de zakjes en laat uitlekken.

· Snijd de mozzarella in mooie dunne plakken

· Was de tomaten en snijd ze in mooie dunne plakken 
· Pluk de blaadjes van de basilicumplant.

· Zet evenveel borden klaar als er eters zijn.

· Op een bord leg om en om een plak tomaat en een plak van de mozzarella. Verdeel de tomaten en mozzarella zo over alle borden. (doe dit mooi voor het oog)

· Verdeel de basilicum over de tomaat en mozzarella, verdeel ook dit over alle borden.

· Doe een beetje olijfolie over de tomaat en mozzarella

· Doe een beetje balsamicoazijn over de tomaat en mozzarella

· Maal wat peper boven elk bord

· Maal wat zout over elk bord

Pasta Pesto
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Rasp de grana padanokaas grof en doe in een mengkom 
· Pel de knoflook (ongeveer ½ tot 1 teen per persoon) en druk door de knoflookpers en doe in dezelfde mengkom

· Hak de pijnboompitten grof en doe in dezelfde mengkom

· Pluk de blaadjes van de basilicumplant en snijd in reepjes en doe bij de rest in de mengkom

· Roer alles door elkaar met olijfolie tot een smeuïg geheel.

· Kook de pasta volgens de aanwijzing op de verpakking en doe dit zo dat die om 16.55 uur gaar is. Giet af en schenk er wat olijfolie in tegen het plakken. Roer dit er dan goed doorheen.

Vruchtentiramisu

· Meng in een aparte mengkom de mascarpone en vruchtenyoghurt door elkaar. Breng dit op smaak met de bosvruchtensiroop.

· Was de aardbeien, haal de kroontjes er af en snijd ze in mooie stukken.
· Was de aalbessen en ris ze van de stokjes af. 
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Kijk de rest van het fruit na of het schoon is.

· Zet evenveel dessertkommetjes neer als er eters zijn.

· Leg een paar koekjes op de bodem van het kommetje.

· 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.

Menu

Pizza

Pasta pesto + Salade caprese 
Vruchtentiramisu (géén alcohol!)

Boodschappenlijst / ingrediënten

Salade caprese

· 6 mozzarellabollen

· 8 grote trostomaten

· 1 plant Verse basilicum 

· Olijfolie (goede soort)

· Balsamico-azijn

· Zout in molentje

· Peper in molen

Pizza

· 1 pak Mix voor pizzabodemdeeg

· Tomatenpulp

· 2 zakken Geraspte kaas (mozzarella)

· ½ Grana padano (zelf raspen)

· 1 Courgette

· 2 uien

· 1 doos Champignons 

· 1`paprika

· Wat blaadjes verse basilicum

Pasta pesto

· 2½  stuks grana padano

· 2 doosjes pijnboompitten

· 1 plant verse basilicum

· Olijfolie

· ½ bol Verse knoflook

· 75 gram pasta per persoon

Vruchtentiramisu

· Koekjes (lange vingers of amaretti)

· Vruchtensiroop (smaak bosvruchten)

· 1 grote pot mascarponekaas

· 1 potje yoghurt (aardbeiensmaak)

· 1 doos aardbeien

· 1 doosje blauwe bessen

· 1 doosje frambozen

· 1 doosje aalbessen

· 1 zakje geschaafde amandelen

Tafel dekken

Groot bord voor pasta pesto

Kleine borden boven op groot bord neerzetten voor de pizza

Op kleine borden salade caprese klaar maken en mee nemen naar beneden en opzij klaar zetten.

Desserts halen we na het eten naar beneden

Vork en mes voor voorgerecht en hoofdgerechten

kleine lepel voor dessert

Servet

Glas

Kannen met bosvruchtensiroop (zit ook in dessert) en water 
