[image: image1.jpg]



Apple crumble met vanille-ijs 
Benodigdheden (4 personen)



25 personen
450 gram appelen,





3 kilo appelen

citroensap 






citroensap

50 gram rietsuiker, 





400 gram rietsuiker

1 theelepel kaneel, 





6 theelepels kaneel

200 gram ongezouten boter (koud!), 



1250 gram boter

150 gram gewone suiker, 




950 gram gewone suiker
300 gram gezeefde bloem.




1900 gram gezeefde bloem
Vanille-ijs






1 grote pot vanille-ijs of 2 kleinere

Bereidingswijze

· Verwarm de oven voor op 180 graden.
· Snijd de appels in blokjes en besprenkel met wat citroensap en de rietsuiker.

· Meng de bloem met de gewone suiker in een grote kom. Rasp de koude boter en werk de boter erdoor tot je kruimelachtige stukjes hebt.
· Vet een ovenschotel/de bakplaat in met boter. Schik de schijfjes appel er in. Dek af met het deeg.
· Bak 40-45 minuten in de oven of tot het deeg een bruin tintje krijgt.
· Ruim je werkplek op en was de gebruikte spullen af.
· Deze moeten om 5 uur pas de oven in!!! 
· De timer van de oven dus op 40 minuten instellen!!!
· Na het hoofdgerecht ijs en crumble mee naar beneden nemen.
· Bij het serveren beneden een emmer met heet water klaarzetten waar de ijsschep in staat. Dan glijdt die ijsschep beter door het ijs heen.

Gebakken aardappeltjes
10 personen
Ingrediënten

1,5 kilo aardappels (hebben we nog)

Bakboter

Mayonaise

Bereiding

Aardappels schillen en in schijfjes snijden. 

Deze koken tot ze net niet gaar zijn.

Afgieten en laten staan tot kwart voor 5.

Dan in diverse pannen allemaal tegelijk in boter bakken tot ze mooi bruin zijn.

Gekookte groenten

10 personen
Ingrediënten

1,5 kilo verse groenten

Snufje zout

bouillonblokjes

Bereiding

Deze koken in water met een bouillonblokje tot ze beetgaar zijn. 
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Pas om half 5 vuur onder de pan zetten!

Stukje vlees (gehaktballen)

10 personen
Ingrediënten

800 gram rundergehakt 

180 gram paneermeel 

4 eieren

Tuinkruiden

Knoflookpoeder

Zout

Peper

Paprikapoeder

Jus
Bereiding

Meng het gehakt met gehaktkruiden, paneermeel en 2 eieren.. 
Voeg alleen zout toe als er geen zout in de vleeskruiden zitten.

Op het laatste moment bak je het vlees op hoog vuur om en om bruin, niet te lang.

Doe het daarna in een ovenschaal en dek af met aluminiumfolie.

Voor de vegetariërs kaassouffleetje bakken.
Ruim je werkplek op en was de gebruikte spullen af.

Gehaktbroodjes
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Ingrediënten:

800 gram rundergehakt 

180 gram paneermeel 

4 eieren
Tuinkruiden

Knoflookpoeder

Zout

Peper

Paprikapoeder

30 vellen bladerdeeg

Bereiding:

· Verwarm de oven voor op 190 graden (heteluchtoven 170 graden). 

· Leg de vellen bladerdeeg los van elkaar op de tafel om te ontdooien

· Meng het gehakt, het paneermeel, 2 eieren, het water (eerst de helft dan de rest naar behoefte) en de betreffende kruiden goed door elkaar. 

· Maak van de gehakt rolletjes met de lengte van een velletje bladerdeeg.

· Leg dit op het bladerdeeg naast het midden en vouw het bladerdeeg dicht en druk het aan op de kant waar de vellen op elkaar komen.

· Doe dit met alle gehakt en bladerdeeg.

· Laat ongeveer 7 gehaktbroodjes heel en snijd de rest in 3-en.

· Kluts de twee eieren die over zijn in een kommetje en strijk met de siliconenkwast wat van dit mengsel op elk broodje.

· Snijd met een mes schuin de bovenste laag van het bladerdeeg in zodat het vlees een beetje zichtbaar wordt bij het bakken.

· Verdeel de broodjes over de ovenroosters (leg er bakpapier onder!) en zet ze in de oven. Let op de tijd.

· Ruim je werkplek op en was de gebruikte spullen af.
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Vegetarische erwtensoep

Passend binnen het thema wintergroenten is natuurlijk de erwtensoep. Voor ons dan wel de vegetarische variant. Mijn vriend (die wel vlees eet) was wat sceptisch, want een erwtensoep zonder rookworst en spek, kan dat wel? Nou, daar hebben we wat op gevonden! Kleine blokjes rookkaas smaken perfect in deze soep.
Ingrediënten  8 personen


12 personen
500 gram spliterwten




750 gram spliterwten
3 groentebouillon tabletten



4,5 groentenbouillontabletten
1 laurierblaadje




2 laurierblaadjes
1 knolselderij à  750 gram



1 kg knolselderij
1 winterwortel à 250 gram



350 gram winterwortel 
2 preien





3 preien
200 gram rookkaas




300 gram rookkaas
2 takjes selderij




3 takjes selderij
zout, peper



1 bekertje crème fraîche



2 bekertjes room
2 rookworsten





3 rookworsten

2 verpakkingen katenspek



3 verpakkingen katenspek

Bereiding:
· De spliterwten wassen en lelijke erwten verwijderen. 
· In een pan 3 liter water, spliterwten, bouillontabletten en laurierblaadjes aan de kook brengen en ongeveer 45 minuten laten koken. 
· Ondertussen knolselderij in blokjes snijden. 
· Winterwortel schrappen, wassen en in de lengte halveren. De helften overdwars in plakken snijden. 
· Knolselderij en wortel toevoegen. 
· Soep al roerend weer aan de kook brengen en ongeveer 5 minuten laten koken. 
· Prei in ringen snijden, toevoegen en laat de soep nog ongeveer 10 minuten koken. Rookkaas in blokjes snijden en één minuut laten meewarmen; ze mogen niet uit elkaar vallen. 
· Een portie vegetarisch in een soepkom doen voor de vegetarier.
· De rookworst klaarmaken volgens de verpakking en dan toevoegen aan de soep.

· De katenspek uit de verpakking halen en in reepjes snijden. 

· De takjes selderij in kleine stukjes snijden

· De soep eventueel op smaak brengen met zout en peper.

· Doe in elke soepkom (behalve de vegetarische wat katenspek op de bodem. Beneden met serveren gaat de soep er overheen. 
· In elke soepkom wat selderij erover strooien.
BOODSCHAPPENLIJST

Benodigdheden (4 personen)

25 personen

450 gram appelen,



3 kilo appelen

citroensap 




citroensap

50 gram rietsuiker, 



400 gram rietsuiker

1 theelepel kaneel, 



6 theelepels kaneel

200 gram ongezouten boter (koud!), 

1250 gram boter

150 gram gewone suiker, 


950 gram gewone suiker

300 gram gezeefde bloem.


1900 gram gezeefde bloem

Vanille-ijs




1 grote pot vanille-ijs of 2 kleinere

Ingrediënten  8 personen

12 personen

500 gram spliterwten



750 gram spliterwten

3 groentebouillon tabletten


4,5 groentenbouillontabletten

1 laurierblaadje



2 laurierblaadjes

1 knolselderij à  750 gram


1 kg knolselderij

1 winterwortel à 250 gram


350 gram winterwortel 

2 preien




3 preien

200 gram rookkaas



300 gram rookkaas

2 takjes selderij



3 takjes selderij

zout, peper




1 bekertje crème fraîche


2 bekertjes room

2 rookworsten




3 rookworsten

2 verpakkingen katenspek


3 verpakkingen katenspek
Ingrediënten:

800 gram rundergehakt 

180 gram paneermeel 

4 eieren

Tuinkruiden

Knoflookpoeder

Zout

Peper

Paprikapoeder

30 vellen bladerdeeg

Ingrediënten

1,5 kilo aardappels (hebben we nog)

Bakboter

Mayonaise

Ingrediënten

1,5 kilo verse groenten

Snufje zout

bouillonblokjes

Ingrediënten

800 gram rundergehakt 

180 gram paneermeel 

4 eieren

Tuinkruiden

Knoflookpoeder

Zout

Peper

Paprikapoeder

Jus

