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Pompoensoep met gember

Ingrediënten (6 personen)


25 personen
1 scheutje olijfolie 




3 scheutjes olijfolie
1 ui, fijngesnipperd 




3 uien
het wit van 2 preien, fijngesneden 


6 preien
1,5 kg pompoen, in grove stukken 


4,5 kilo pompoen
1 liter groentenbouillon 



3 liter
stukje gemberwortel van 3 cm, grof geraspt 
9 cm gemberwortel
2 eetlepels crème fraîche 



2 potjes crème fraîche 
Extra benodigd

Keukenmachine/staafmixer.
Bereiden

· Snipper de uien fijn

· Maak de prei schoon en snijd het wit in fijne ringetjes

· Verwijder de schil en hak de pompoen in grove stukken, 

· Rasp de gemberwortel grof op de rasp.

· Voor groentenbouillon verwarm je 3 liter water in een aparte pan met 6 groentenbouillonblokjes er in.

· Verhit de olijfolie in een pan en fruit de ui en prei al omscheppend 5 minuten. 

· Voeg de pompoen toe en bak hem 3 minuten mee. 

· Schenk de bouillon erbij, voeg peper en zout toe en kook het geheel 30 minuten afgedekt op laag vuur.
Pureer de gare pompoen met de geraspte gember in de keukenmachine. 

· Voeg zo veel crème fraîche toe dat de soep de gewenste dikte krijgt. 

· Serveer hem goed warm.
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Ratatouille van groenten en krieltjes
Ingrediënten (4 personen)

25 personen

1 rode ui, in grote stukken 


5 rode uien
1 courgette, in grote stukken 

5 courgettes
1 aubergine, in grote stukken 

4 aubergines
1 wortel, in grote stukken 


5 wortelen
1 zak krieltjes




5 zakken krieltjes
3 paprika's, in grote stukken 


5 zakken met paprikatrio
olijfolie 

tijm in takken




verpakking verse tijm
rozemarijn takken



verpakking verse rozemarijn
knoflook




1 knol knoflook

Bereiden

· Snijd de uien in stukken en doe in kom

· Snijd de courgettes in reepjes en doe in kom bij de uien

· Snijd de aubergines in dobbelsteentjes en doe in de kom bij de rest van de groenten

· Snijd de wortelen in plakjes en doe bij de rest van de groenten

· Verwarm de oven voor op 160°C (heteluchtstand)

· Haal de krieltjes uit de zakken en voeg er bij. (als het krieltjes met schil zijn was je ze eerst!)
· Haal 1 knol knoflook los en verwijder de vellen van de knoflooktenen. LAAT HEEL.

· Meng de groenten in een grote metalen bak met knoflooktenen, olijfolie en de kruiden. 
· Verdeel ze op de bakplaten en zet ze in de oven.
· Zet het geheel maximaal 30 minuten in de voorverwarmde oven, prik na 20 minuten of alles gaar is.
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Gents stoofvlees

Ingrediënten (4 personen)


25 personen
800 gram stoofvlees 




5 kg stoofvlees
bakboter 





1 pak bakboter
2 flesje donker abdijbier 



10 flesjes donker abdijbier
1 flesje kriek 





5 flesjes kriek
bloem 

peper 

zout 

1 grote ui 





5 grote uien
2 blaadjes laurier 




10 blaadjes laurier
2 takjes tijm 





1 verpakking tijm
1 snee witbrood zonder korst 


6 sneeën witbrood
mosterd 





1 pot mosterd
Bereidingswijze

· Verhit de boter tot hazelnootkleur. 

· Schroei het vlees rondom dicht en kruid met peper en zout. 
· Doe dit in de wokpannen.

· Strooi er wat bloem overheen en laat de bloem het braadvocht opnemen. 
· Doe het vlees over in de rode braadpan. 
· Snijd de ui grof en fruit aan in dezelfde pan als het vlees in verse boter. 
· Laat goudbruin stoven en blus af met de flesjes bier. 
· Doe de uien en het bier bij het vlees en voeg de kruiden toe. 
· Besmeer het brood met de mosterd en leg die op het vlees. 
· Doe het deksel op de pannen laat minstens 2 uur rustig sudderen onder gesloten deksel.
Appeltaart met geitenkaas,gember en honing 
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Ingrediënten voor 8 personen

25 personen
8 plakjes roomboterbladerdeeg, ontdooid 

30 plakjes
250 gr zachte geitenkaas (Chevre de Belley) 
750 gram
3 friszure stevige appels, in dunne schijfjes 

15 appels
3 cm verse gemberwortel, fijngehakt 

10 cm gember
wat grof gemalen zwarte peper 



4 el vloeibaren honing 



14 el honing
Hulpmiddelen 
Baklaat bekleden met bakpapier. 

Voorbereiding
· Deze gaan er vóór de ratatouille in.

· De oven voorverwarmen op 200°C.

· De appels wassen, halveren en klokhuis verwijderen en in schijfjes snijden. NIET SCHILLEN!

Bereidingswijze
· Bladerdeegplakjes zo op de bakplaat uitspreiden dan randen elkaar ca 1 cm overlappen.

· Naden goed aandrukken zodat 1 grote taartbodem ontstaat. 

· Geitenkaas boven bladerdeeg verkruimelen. 
· Buitenranden vrijlaten. 
· In kom appelschijfjes mengen met gember, peper en honing. 
· Dakpansgewijs in 1 laag over de taartbodem verdelen. 

· Appeltaart in het midden van de oven in 20 à 25 minuten goudbruin en gaar bakken. 
· Taart lauwwarm of op kamertemperatuur serveren. 

· Na het bakken kort af laten koelen en taart verplaatsen naar tafels die zijn ingepakt met aluminiumfolie.

