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Hoofdgerecht       Kipfilet in paprika
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Bijgerecht     Groente frittata
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Nagerecht      Roomkaastaartje
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Groenten frittata

1 stuk broccoli

1 courgette

wat verse spinazie

1ui

1 teentje knoflook

wat olijfolie

1 eetlepel boter

1 eetlepel basilicumblaadjes
150 gram ricotta

150 gram mascarpone

75 gram parmezaanse kaas
6 eieren

peper en zout

Verwarm je oven voor op 180°C.

Breng wat water aan de kook en blancheer hierin de
broccoliroosjes.
Niet helemaal gaar laten worden!

Verwarm wat olijfolie in een pan en fruit de ui en de knoflook.

Snijd de courgette in plakjes van een halve centimeter en bak deze
samen met de ui goudbruin. Voeg de spinazie en de
basilicumblaadjes toe en roer dit even om.

Klop in een kom de eieren, ricotta, mascarpone en parmezaanse
kaas door elkaar.

Doe hier voorzichtig de groente bij.

Vet een springvorm in met boter en doe het mengsel erin.

Zet dit in het midden van de oven en laat het ongeveer 45 min
bakken, laat het een beetje afkoelen en zet de groente taart dan nog
even in de koelkast.

Snijd de zijkanten voorzichtig los en stort de taart op een bord.
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KOKEN
MET TOOSJE

ROOMKAASTAARTJE IN EEN RING

INGREDIENTEN VOOR 6 PERSONEN b andenA
300 gr. Koekjes, 50 gr. Gesmolten boter, 200 gr. Roomkaas, 50 gr. Suiker,
100 gr. Witte chocolade, 1 zakje vanillesuiker, fruit, 6 ringen.

. Karamelsaus : 100 gr. Suiker, 1 dl. Room.
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BEREIDING
Koekjes in de keukenmachine fijnmaken en mengen met de gesmolten
boter. Dit mengsel verdelen in de ringen en op laten stijven.
Witte chocolade even laten smelten en mengen met de roomkaas, suiker en
de vanillesuiker. De roomkaas op de koekjes plaatsen en in de koeling
zetten. st R - 021 lallon
Karamel maken: Suiker in de pan en rustig laten smelten en mengen met de
_-room. Even goed doorkoken en koud laten worden.
e PRESENTATIE
MJ.W Plaats de ring op het bord\haal hem eraf en garneer het taartje met fruit. De_

N-y\awwkarameleromheen. — «lcfﬁv\-%dau - wb? \/i
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KROKANTE ZWEZERIK Wq)
MET ARTISJOKKENPUREE

INGREDIENTEN VOOR 6 PERSONEN
1 zwezerik, bouillonblok, uien, 2 tenen knoflook, boter, bloem, pezo,
0}1 Lolews 2 blikken artisjokharten, 2 tenen knoflook, room, pezo, peterselie.
88BZEBZEEZZUBZZEZZEREZEEZEERZZEREUEREZE GBS
BEREIDING
Spoel de zwezerik in koud, stromend water. Breng een pan metwater,
bouillonblok, uien en knoflook aan de kook. De zwezerik in de panen p
ongeveer 10 minuten koken. Haal de zwezerik eruit en laat afkoelen. ( fvf)/'““"’ A
Artisjokken uit laten lekken. ; ovelan s v
Slagroom met kleingesneden knoflook en pezo aan de kook brengen.
De artisjokken erbij doen en gaar laten worden. Mixen met de
staafmixer
(eventueel zeven) en warm houden.
Zwezerik pellen en in plakjes snijden.
Smelt de boter in de pan. Bestrooi de plakjes met pezo en haal ze door
de bloem. Bak de zwezerik in de hete boter in ongeveer 5 minuten aan
beide kanten bruin.

PRESENTATIE
Verdeel de artisjokkenpuree op het bord en leg een plakje zwezerik
hierop. Versier met peterselie.
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Kipfilet omhuld met paprika

5 (Mechelse) kipfilets (te verkrijgen bij Landwinkel Spierings)
Een pot geroosterde paprika’s (en een pot in reserve)

Klein potje rode pesto

Een theelepel sambal oelek

200 gram créme fraiche

125 gram slagroom

Peper en zout

Ratatouille b.v. sugar snaps-brocoli-boontjes

Evt. rauwkost (kant en klaar bakje)

Pasta b.v. Fettucini of tagliatella.

Bereiding:

Verwarm de oven voor op 200 graden.

Laat de paprika’s uitlekken

Snij de kipfilets (nadat ze met peper en zout zijn ingewreven) op maat en stop ze
in de paprika

Maak een sausje van pesto, sambal en créme fraiche en doe er evt. nog room bij
voor meer saus. Breng het geheel op smaak met peper, zout en evt. nog wat
sambal.

Smeer het sausje over de gevulde paprika’s

Doe de paprika’s in een met olie ingevette vuurvaste schaal en zet de schaal
afgedekt gedurende 25 minuten in de oven. Daarna nog 15 minuten niet
afgedekt.

Kook de pasta (beet)gaar

Wok de groenten: broccoli 4 minuten, sugar snaps 5 minuten en boontjes 7
minuten, of langer naar wens.

Serveer op warme borden met een glas droge witte wijn

Smullen dan.
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