Gevulde paprika’s 

paprika+gehaktploeg
Voorbereiding

· 8 paprika’s wassen en in de lengte halveren (dus door de steel heen). De zaadlijsten verwijderen. De halve steel laten zitten, ziet er leuk uit straks. Eventueel een klein plakje van onderkant af snijden zodat de paprika mooi blijft liggen. Let op dat je geen gat in de paprika maakt.
· 3 uien in kleine blokjes snijden en in kom doen

· Van 3 tenen knoflook de velletjes en het kontje verwijderen en fijn knijpen in een knoflookpers. Doe het in een klein kommetje.

· Italiaanse kruiden klaarzetten

· Zout en peper klaarzetten

· Gehakt uit koelkast halen

Bereiding 

· De gehakt rul bakken in een ruime pan tot het gaar is.
· Het bakvet dat uit het gehakt gekomen is afgieten in een vergiet en de gehakt terug doen in de pan.
· De blokjes ui toevoegen en meebakken tot ze glazig worden
· De knoflook er door mengen en meebakken.
· Zout, peper en de Italiaanse kruiden er door mengen en meebakken.
· PROEF HET GEHAKTMENGSEL en kruid eventueel bij.

· Verdelen in 16 gelijke porties. 

· 14 paprika’s vullen met gehaktmengsel en mooi er in vormen.

· 1 persoon is vegetarisch, dus 1 halve paprika vullen met saus en wat van de turkse kaas uit blik brokkelen en er overheen strooien.

· De paprika’s in de ovenschalen verdelen en ongeveer 1 cm water in de schaal zetten en laten staan tot het tijd is om ze in de oven te zetten.

· Je rommel opruimen, afwassen, afdrogen en terug op de juiste plek zetten.

Dessert

· Als de paprika’s gevuld zijn en je klaar bent met het opruimen van je spullen daarvan.

· Maak het fruit schoon en verdeel het per soort in een kom

· Als de paprika’s in de oven staan en de rijst in de rijstkoker zit.

· Verdeel de vla in 16 bakjes

· Versier de vla met de diverse soorten fruit.
Bakken

· Verwarm de oven voor op 180°C om 16.15 uur
· Zet de schalen zo mogelijk naast elkaar in ’t midden (halve hoogte) van de oven. Doe dit om 16.30.
Rijst
· Kook de rijst volgens de gebruiksaanwijzing in de rijstkoker. Deze moet om 5 uur gaar zijn dus let op wanneer je het aan zet.

· Reken op 100 gram rijst per persoon. (dus 1600 gram!)

Sausploeg

Voorbereiding

· Champignons in plakjes snijden en in metalen kom doen

· Courgettes wassen en in reepjes snijden en in metalen kom doen

· De rest van de uien (min 3 dus) halveren en in dunne reepjes snijden.

· 3 grote tenen knoflook pellen en door de pers drukken.

· Van de prei de donkergroene stukken verwijderen en de rest in de lengte halveren en dan in halve ringetjes snijden. Verzamelen in vergiet en afspoelen. Goed uit laten lekken.

· De helft van de tomaten uit pot zongedroogde tomaat halen en die tomaten in blokjes snijden.   Doe dit in een kommetje

· Blikken tomatenstukjes open trekken en klaar zetten

Bereiding 

· In de grote rode pan de helft van de olie van de zongedroogde tomaten verwarmen en daar de uiringen langzaam in fruiten tot ze glazig zijn. 

· De preiringen toevoegen en langzaam mee bakken tot ze zachter zijn. 

· De courgette toevoegen en langzaam bakken tot het zachter wordt

· De gesneden zongedroogde tomaatjes en champignons toevoegen en meebakken tot ze gaar zijn. Voeg de tomaten uit blik toe en warm door op niet te hoog vuur. 

· Breng de saus op smaak met zout, peper en Italiaanse kruiden. 

· PROEF DE SAUS met een lepeltje dat je 1 keer gebruikt! En voeg evt. meer kruiden toe.
· Je rommel opruimen, afwassen, afdrogen en terug op de juiste plek zetten.
· Als je tijd over hebt en ziet dat anderen hulp nodig hebben bied je die aan, schoonmaken, meesnijden, enz.
Salade

Voorbereiding

· Laat ze in koud water schrikken en afkoelen.

· Maak de spinaziesla schoon en bewaar apart in schaal.
· Was de komkommers en snijd de komkommer in reepjes. Doe in slakom
· Was de tomaten en snijd in blokjes. Doe in zelfde slakom als komkommer
· Was de rest van de paprika en snijd in blokjes en doe in slakom bij kommer en tomaat
· Haal de helft van de zongedroogde tomaten uit de pot, laat uitlekken en snijd deze in smalle reepjes, doe in slakom bij de rest. Meng alles even door elkaar met een lepel.
· Snijd een halve plak van de Turkse kaas uit blik in stukjes/brokjes (de kaas brokkelt een beetje) Doe in apart bakje.
· Pluk de oude basilicumplant leeg en snijd de blaadjes in reepjes. Doe in apart kommetje

· Maak een dressing met de helft van de olie van de zongedroogde tomaat (laat in potje zitten!) peper, Italiaanse kruiden en voeg ongeveer de helft azijn toe van de hoeveelheid olie die in het potje zit.(rose balsamico). Doe alles in het potje en schud goed door elkaar. PROEF HET EVEN! (het moet niet te zuur zijn dus wees zuinig met de azijn) (Je kunt ook aan Sabine vragen je te helpen hier mee)
· Je rommel opruimen, afwassen, afdrogen en terug op de juiste plek zetten.

· De tafel dekken voor 15 personen

Samenstellen om 16.40 uur
· Verdeel het komkommer/tomaatmengsel over twee slabakken. 

· Verdeel de spinazie over de twee slabakken en meng de spinazie onder de gesneden groenten. 

· Doe in iedere slabak de helft van de dressing (voor gebruik nog even schudden) en meng het door de sla
· Verdeel de kaas over elke sla bak, niet mengen!

· Verdeel hier ook de plakjes ei leuk overheen.

· Strooi daarna de reepjes basilicumblad over de sla.

· Was en droog alle bakjes en kommen af en ruim ze op de goede plek weer op.

· Aan tafel wordt de sla definitief gemengd en dan over de bakjes verdeeld.

Tijdspad menu gevulde paprika’s
Algemeen 

Als je klaar bent met je taak en je ziet spullen liggen die kunnen worden opgeruimd, doe dat dan meteen. Was spullen tussendoor ook meteen af. We hebben vandaag een ovengerecht dus als alles in de oven staat en de rest is klaar dan kan de hele keuken al worden opgeruimd. Dan is er na het eten minder zooi op te ruimen en af te wassen.

Als je groenten uit de verpakking haalt, gooi de verpakking meteen in de prullenbak en zet een bak neer om je afval in te verzamelen. Als je klaar bent met snijden gooi je de bak meteen leeg in de prullenbak. Zo houd je overzicht en werk je sneller.

Tijdpad

15.00
Taken verdelen, tijdpad uitleggen en recept uitleggen, plek kiezen in keuken en materiaal 
verzamelen
1 persoon salade maken en tafel dekken voor gasten Angelina



2personen saus maken en toetjefruit schoonmaken Sharona en Thalisha



2personen paprika+gehakt+rijst maken en rijst koken Ricardo en Eugenie
15.10
sla persoon:

spullen pakken en voorbereiden, snijden volgens recept.
15.10
saus ploeg:

Alles volgens recept snijden en klaar zetten





Ook het fruit voor het dessert schoon maken en in bakken klaar 

zetten voor later gebruik

15.10
paprika+gehaktploeg:
Alles volgens recept snijden en klaar zetten.

15.30
paprika+gehaktploeg:
gehakt bakken met alle ingredienten
15.45
paprika+gehaktploeg
paprika’s vullen

16.00 
slapersoon

als alles voorbereid is voor de sla kan de tafel gedekt worden voor … 

personen.

16.00
sausploeg:

saus maken volgens recept

16.00
paprika+gehaktploeg
weten hoe lang de rijst moet koken en dit voorbereiden

16.05
paprika+gehaktploeg
fruit voor de toetjes snijden

16.15
paprika+gehaktploeg
oven voorverwarmen op 180°C

16.30
paprika+gehaktploeg
ovenschalen in de oven zetten

16.35
paprika+gehaktploeg
toetjes maken volgens aanwijzingen

16.40
slapersoon

salade samenstellen en verdelen over 2 slakommen en sla af maken 

volgens recept.
17.00
alles is klaar en kan op tafel worden gezet

Tafel dekken
Voor iedere persoon op tafel zetten:
Bord

Bestek. Mes, vork en lepel

Kommetje (voor de sla)

Stoffen servet

Klaarzetten voor dessert: kommetje met vla en vers fruit en lepel er naast op dienbladen.
Menu 

Mediterrane Salade

Gevulde paprika’s met rijst (16 personen)

Vla met vers fruit

Boodschappenlijst
9 paprika’s (3 pakken van 3)
1 pak trostomaten

2 komkommers

1 zak spinazie(sla)

1 zak uien

½  kilo prei

2 bakken champignons

2 courgettes

7 blikken gepelde tomaten
2 flessen olijfolie

Minimaal 2 kilo rijst

2½  kilo gemengd gehakt

1 pot zongedroogde tomaten

1 blik turkse kaas (Aldi (al gekocht!) Was € 3,-)

1 bol knoflook of knoflookpasta

Italiaanse kruiden

2 pakken Vanillevla
1 pak chocoladevla

Aardbeien en ander vers fruit

Beschikbaar nog € 60,-

