Salade met gebakken appeltjes, blauwe kaas en walnoten 

Ingrediënten voor 4 personen



25 personen

Voor de salade: 
2 appels (liefst Elstar) 





12 appels

2 eetlepels honing 






12 el honing

2 eetlepels roomboter 





12 el roomboter

150 gram blauwe kaas (liefs roquefort ) 



800 gram roquefort

50 gram gepelde walnoten 





300 gram walnoten

wat frisee sla om te garneren.




4 zakken sla
Voor de vinaigrette:
1 eetlepel sherry-azijn of frambozenazijn 



6 eetl azijn

3 eetlepels walnootolie 





18 eetl walnootolie

peper, zout 







peper, zout

1 theelepel mosterd 






6 theelepels

2 theelepels honing 






12 theelepels honing

Hulpmiddelen 

Anti-aanbak koekenpan 

Voorbereiding

· Schil de appels, verwijder het klokhuis en snij de appels in blokjes. 

· Was de slablaadjes en dep deze goed droog. 

· Snij de kaas in blokjes.

· Verhit de boter in de koekenpan en bak hierin de blokjes appel snel om en om bruin.

· Schep de honing door de appel en bak dit even mee. 

· Voeg dan de walnoten toe en bak deze ook even mee.

Bereidingswijze

· Verdeel de slablaadjes over de borden. 

· Verdeel de appelblokjes met walnoten over de borden.

· Verdeel de kaas erover en opdienen maar.
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Romige pasta met geitenkaas, rauwe ham en gedroogde tomaten
Ingrediënten voor 4 personen

25 personen

350 gram fussili





1750 gram fussili pasta
3 teentjes knoflook





15 tenen knoflook
1 pakje room culinair





6 pakjes room culinair
125 gram zachte geitenkaas (zonder korst)


750 gram zachte geitenkaas
3 eetlepels fijngesneden basilicum



16 eetl basilicum (plant)
150 gram rauwe ham dikkere plakken 


0.5 kg rauwe ham 
1 eetlepel olijfolie
250 gram champignons




1250 gram champignons
½ eetlepel honing
5 gedroogde tomaten op olie




2 potten zongedroogde tomaten
100 gram pittige geraspte kaas



600 gram pittige geraspte kaas









Doosje walnoten
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Hulpmiddelen 

Ovenschalen 

Voorbereiding

· Maak de champignons schoon en snij ze in plakjes. Verdeel in twee gelijke porties.
· Laat de gedroogde tomaten uitlekken en snij ze in reepjes. Verdeel in twee gelijke porties
· Snij de rauwe ham in smalle reepjes.

· Vang de olie op in een andere pot en bewaar die.l

· Pel de teentjes knoflook. 

· Verwarm de room culinair en laat hierin de knoflook in hun geheel op een laag vuur plm. 10 minuten zachtjes trekken. 

· Neem de knoflook uit de saus met een schuimspaan.

· Hak de walnoten grof in stukken.

· Verwarm de oven voor op 180°C (heteluchtstand)

Bereidingswijze

· Kook de penne gaar volgens de gebruiksaanwijzing. Doe dit in twee pannen waar in elke pan de helft van de pasta gekookt wordt.

· Verkruimel de geitenkaas en roer deze met de honing en de gesneden basilicum door de room. 

· Verdeel dit room-kaasmengsel in twee helften

· Voeg de rauwe ham, de helft van de gedroogde tomaten en de helft van de champignons toe aan de ene helft van het kaas-roommengsel.
· Aan het andere kaas-roommengsel voeg je de overgebleven tomaten en champignons en de gehakte walnoten toe. (vegetarisch!!!)

· Roer de saus door de pasta. De saus met ham in de ene pan en de vegetarische saus in de andere pan.
· Doe de pasta in een vuurvaste schalen. 

· Bestrooi de pasta met de kaas en draai wat zwarte peper op de vegetarische pastaschalen zodat het verschil duidelijk te zien is.

· Zet deze in een voorverwarmde oven van 200 graden tot de kaas een goudbruine kleur heeft gekregen. Dit duurt niet langer dan 15 minuten!
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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.


