Menu

Witlofsalade met appeltjes

Roompasta met verse groenten en spekjes
Dessert (kloppudding)

Boodschappenlijst

Pasta
Pasta in leuke vorm (2 kg)
2 zakjes per 5 personen Roomsaus 1 champignon en 1 peper 
1 doosje champignons
1 zak uien
2 courgettes
1 broccoli

500 gram sperziebonen
4 pakken magere spekreepjes

Salade

2 zakken witlof

1 zak appels
2 komkommers

1 bos lente-ui

1 blok belegen kaas

1 zakje blanke rozijnen

Mosterd

kerriepoeder

Heb al voor de dressing

Olijfolie

Appelazijn

walnoten

Dessert

Saromapudding (chocola, caramel, vanille)

1 flesje Caramelsaus 

1 flesje Chocoladesaus 
Taakverdeling

2 personen salade.

2 personen hoofdgerecht (saus en pasta)

1 persoon dessert en daarna hoofdgerecht (saus en pasta)

Samen zorgen dat alles mooi wordt en tussendoor opruimen.

Bereiding
Roompasta

· Snijd de champignons in plakjes en bewaar in bak
· Haal de schillen van de ui. Snijd de uien in de helft en dan in dunnen halve ringen en bewaar in bak
· Halveer de courgette en snijd in plakjes van ongeveer ½ cm dik en bewaar in bak
· Haal de roosjes van de broccoli af en doe in pan
· Haal de eindjes van de sperziebonen af en doe in andere pan
· Zet de sperziebonen op en kook ze in ongeveer 10 minuten beetgaar. (proef of ze gaar zijn) Spoel ze af met koud water en laat ze dan uitlekken in een vergiet
· Zet de broccoliroosjes in een andere pan op het vuur en kook ze in ongeveer 6 minuten beetgaar. Spoel af met koud water en laat ze dan uitlekken in een vergiet.
· In de grote rode pan worden de uien langzaam gefruit tot ze glazig zijn.
· Voeg de courgette toe en bak langzaam mee tot ze zacht zijn

· Voeg de champignons toe en bak tot ze gaar zijn.

· Voeg de gare broccoli en gare sperziebonen toe en voeg de saus toe. Warm door maar laat niet koken!!!

· Zet water op voor de pasta (100 gram per persoon) en kook deze de aangegeven tijd. Doe dit pas aan het einde anders wordt de pasta papperig. Test op tijd of de pasta gaar is.
· Giet de pasta af en doe deze terug in de pan. Giet er wat olijfolie overheen (zodat de pasta niet aan elkaar gaat plakken) en doe de deksel weer op de pan.

· Degene die even klaar is met iets doen spoelt meteen de kommetjes, planken en messen af en ruimt ze weer netjes op.

Witlofsalade
· Zet twee slakommen neer

· Haal de buitenste vellen van de witlof af als ze vies zijn, anders gewoon laten zitten.

· Snijd de witlof in plakjes (dwars doorsnijden) en haal dan de harde stukken van het hart er uit     (is bitter en niet lekker). Verdeel de witlof over de slabakken.
· Was de komkommer, halveer die in de lengte en snijd er plakjes van. Verdeel deze over de slabakken
· Was de appels, snijd in vieren, haal het klokhuis er uit en snijd de kwarten in dunne plakjes. Doe ze apart in een kom en sprenkel er wat azijn over heen tegen het verkleuren. Verdeel deze daarna over de slabakken
· Haal de slappe delen en wortels van de lente-ui af en snijd in SMALLE reepjes. Verdeel deze over de slabakken

· Snijd de kaas in kleine blokjes. Verdeel deze over de slabakken

· Meng alles in de twee grote kommen door elkaar en zet opzij
Dressing

· Doe olie, appelazijn, zout peper, een lepel kerriepoeder en een lepel mosterd in een potje. En schud dit flink.
· Verdeel de dressing ook over de slakommen en meng goed door.

· Strooi over beide slabakken blanke rozijnen (1 hand vol) ter decoratie.

· Hak de walnoten grof. Verdeel de walnoten over beide salades ter decoratie.

Dessert
· Maak de kloppudding volgens de gebruiksaanwijzing, verdeel over de bakjes en zet op dienbladen in de koelkast.

· Mensen mogen zelf hun saus er bij voegen (of ze eten het zonder sausje)
· Ga daarna helpen bij de saus

