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Gehaktbrood (Meatloaf)
voor 4 personen

bereidingstijd 1uur 20 minuten.

Ingrediënten 
1 kg rundergehakt
Beetje paneermeel
4 eieren

gehakt kruiden

bacon

Bereidingswijze

     –    Kook 3 eieren middelhard (6 à 7 minuten in KOKEND water)

· Oven voorverwarmen op 200 graden.

· Meng het gehakt goed met de kruiden, het ei en het paneermeel en rol het uit tot een plat geheel.

· Leg er de eieren op en rol het nu voorzichtig op. 

· Pak een cakeblik en leg hier horizontaal en verticaal een paar stroken bakpapier in zodat het gehaktbrood later makkelijk te verwijderen is uit de vorm.

· Leg tot op de helft van de bodem tot overhangend op de rand lapjes bacon. 

· Zo ook vanaf de andere kant van het bakblik. 

· Leg nu het gehakt in de vorm en vouw de spek er over heen. Het word nu een mooi gesloten geheel. 

· Zet nu het gehakt brood in de oven en bak het in 40 a 50 minuten gaar op 200 graden C. Er komt genoeg vocht los uit het vlees, deze kun je afgieten halverwege maar je kunt het ook pas afgieten als het brood klaar is. 
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Corn on the cob
4 personen
Bereidingstijd 10 minuten. 
Ingrediënten

4 Hele Maiskolven 

boter


Bereiding
– Kook de maiskolven zolang als op de verpakking staat.
– Prik een satéprikker aan een kant van de kolf.
– Serveer met een likje boter en wat zout.

[image: image3.jpg]


Ceasar salade
4 personen
Bereidingstijd 20 minuten.

Ingrediënten
– 1 kop romeinse sla
– 2 sneetjes witbrood
– Olijfolie
– 2 teentjes knoflook
– zout en peper
– citroensap van een halve citroen
– Worcestersaus
– Potje crème fraîche 
– Stuk Parmezaanse kaas

Voorbereiding
– Snijd de sneetjes witbrood in kleine blokjes.
– Pel de knoflook en hak deze fijn, meng met de olijfolie (knoflookolie).
– Scheur de romeinse sla in de breedte en dep deze droog.
– Meng voor de dressing de crème fraîche met de citroensap en worcestersaus, voeg naar smaak peper en zout toe.

Bereiding
– Besprenkel de blokjes brood met de knoflookolie.
– Bak in een koekenpan de blokjes brood bruin en knapperig, dit zijn de croutons.
– Meng vlak voor het serveren de sla met de dressing.
– Voeg de croutons toe.
– Rasp de Parmezaanse kaas grof en strooi deze over de salade.
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Gepofte aardappel 
2 personen

bereidingstijd 70 minuten

Ingrediënten

2 grote aardappelen, afkokers.
zout
MonChou 100 grams verpakking
Verse bieslook, rozemarijn en peterselie

Bereiding

– Boen de aardappelen schoon onder koud stromend water. Kook de aardappelen in ruim    kokend water 10 minuten voor.
– Verwarm intussen de oven voor op 225 °C.
– Giet de aardappelen af en leg ze elk apart op een stuk aluminiumfolie. Bestrooi de aardappelen met zout en pak ze stevig in.
– Leg de pakketjes op een rooster in het midden van de oven. Laat de aardappelen in ca. 1 uur gaar worden (prik met een vork in de aardappelen om te voelen of ze gaar zijn; gare aardappelen zijn niet meer hard van binnen).
– Snijd de aardappelen dwars door de folie in de lengte in en leg de MonChou en wat groene kruiden in de opening.

Sperziebonen met walnoten
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4 personen
Bereidingstijd 10 minuten.

Ingrediënten
600 gram sperziebonen, gehalveerd 
25 gram boter 
2 el olijfolie 
75 gram walnoten, fijngehakt 
2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt 
2 el fijngehakte peterselie 
sap van halve citroen 
1 tl geraspte citroenschil 
rode pepervlokken of cayennepeper naar smaak 
zout

Voorbereiding
– Hak de walnoten fijn.
– Pel de knoflook en hak deze fijn.
– Hak de peterselie fijn.
– Rasp de schil van een halve citroen.
– Halveer de sperziebonen.

Bereiding
– Kook de sperziebonen in ruim water met zout beetgaar in ca. 4 minuten. Giet ze af. 
– Verhit de boter en olie in een pan bak daarin de walnoten tot ze wat donkerder worden, ca. 2 minuten. 
– Voeg de knoflook toe en fruit deze even mee. 
– Doe de sperziebonen, peterselie, citroensap en citroenschil, rode pepervlokken en zout naar smaak erbij en warm alles nog even door.

 

	Cheesecake



	


Ingrediënten (14 porties)




2 taarten

· 1 kuipje  Philadelphia Naturel of Philadelphia Naturel Light 

2 kuipjes

· 200 g Bastognekoeken 





400 gram bastognekoekjes

· 75 g roomboter 






150 gram roomboter

· 200 g Griekse yoghurt (stevig en dik van structuur, 0 % vet) 

400 gram griekse yochurt

· 75 g witte basterdsuiker 





150 gram basterdsuiker

· 1 zakje vanillesuiker 





2 zakjes vanillesuiker

· 2 zakjes klopfix (à 8 gr) 





4 zakjes klopfix

· 3 dl slagroom






6 dl slagroom

· Pot 4-vruchtenjam






pot 4-vruchtenjam

Bereidingswijze

	· 
	· Vet de springvorm in met een beetje boter. 
· Verkruimel de koekjes met de boter in een keukenmachine. 
· Verdeel het koekmengsel over de bodem van de springvorm. 
· Strijk het geheel glad met de achterkant van een lepel.

	· 
	· Klop de Philadelphia Naturel, yoghurt, basterdsuiker en vanillesuiker tot een smeuïge massa. 
· Maak de garde of kloppers goed schoon. 
· Strooi de klopfix al kloppend door de slagroom en klop de slagroom goed stijf.

	· 
	· Spatel de slagroom door het Philadelphia-mengsel en verdeel de vulling gelijkmatig over de bodem. 

	· 
	· Laat de taart 1 uur in de vriezer opstijven.
· Haal uit de vriezer en verdeel een dunne laag jam over de taarten.
· Zet daarna in de koelkast.
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