Een perfecte Bacardi Mojito: (Wesly)

De eerste stap naar het hart van een vrouw

Ingrediënten:

- Een halve verse limoen in partjes 

- 12 verse muntblaadjes 

- Suikersiroop naar smaak

- 2 barlepels fijne witte of riet suiker 

- Koolzuurhoudend mineraalwater

- Crushed ice

- Bacardi Superior Rum

Bereiding:

1. Knijp de partjes van een halve limoen uit.

2. Voeg de limoendelen + 10 muntblaadjes toe.

3. Voeg 2 barlepels fijne witte/riet suiker toe en een hoeveelheid suikerwater naar smaak.

4. Stamp de ingrediënten ±10 seconden voorzichtig aan.

5. Vul het glas voor zo’n driekwart met crushed ice.

6. Meet 50 ml. Bacardi Superior af en voeg toe aan het glas. Roer goed door met een barlepel.

7. Vul nogmaals aan met crushed ice en vul het glas af met koolzuurhoudend mineraalwater.

8. Garneer met de overige muntblaadjes of munttopje en een rietje.

Tips:

1  Gebruik i.p.v. suikerwater/ mineraalwater (punt 3 &7.)  Spa citroen. Dat maakt de Mojito net iets frisser.

2. Voor een pittige Bacardi Mojito gebruik je Bacardi Reserva i.p.v. Bacardi Superior.

3. Voor een frisse Bacardi Mojito Razz voeg je naast Bacardi Razz een aantal verse frambozen toe.

SPOOM (Tineke)

- Doe in een smal glas wat citroenijs (AH)

- Een lepel (of meer) Blue Curacao daarover gieten 

Afmaken met mousserende witte wijn

Ziet er professioneel uit en smaakt heerlijk.

Doe mij er maar twee

Patlica Karniyarik: (Wesly)
Gestoofde aubergines met lambs/rundergehakt op z’n Turks

Ingrediënten:

- 4 Aubergines 

- 8 eetlepel olie 

- 4 eetlepel boter

- 250 g  lambs/rundergehakt 

- 1 ui (geraspt)

- 5 tomaten (waarvan 3 stuks fijngesneden)

- 3 eetlepel bladpeterselie/ koriander (fijngesneden)

Bereiding:

1. Was de aubergines en snijd het steeltje eraf. Schil met een dunschiller in de legte regen van de paarse schil af, zodat er om en om paarse en witte streppen van ca. 1 cm ontstaan.

2. Verhit de olie in een braadpan en bak de aubergines op hoog vuur rondom bruin. Laat ze even afkoelen op keukenpapier.

3. Verwarm de boter in een koekenpak, bak het gehakt hierin al omscheppend op hoog vuur lichtbruin. Schep de ui en de fijngesneden tomaten erbij, roer alles goed door elkaar. Laat nog even doorbakken. Breng het gehaktmengsel op smaak met de peterselie, zout, peper en (gedroogde) rode peper.

4. Snijd de aubergines in de lengte doormidden. Leg ze met het snijvlak naar boven in een braadpan. Verdeel het gehaktmengsel over de aubergines.  Snijd de rest van de toematen in 8 mooie plakken. Garneer elke aubergines met de tomaten. Schenk 150ml  water bij de auberignes in de pan. Laat ze in 25-30 minuten met de deksel op de pan op laag vuur gaar worden. 

Tips:

1  Server de gestoofde aubergines met een lekkere rijstsoort.

2. Een tomaat/komkommer met feta salade.

3. Een Mintyogurt dressing.

4. Gemarineerde pepers en gevulde wijbladeren (dolma’s)

5. Pittige safraan zuur en olijven.

6. Turkse brood, -pide en of  -pizza.

Stevige tomatensoep (Ingrid)
 

Ingredienten
1,25 l groenten-, kippen- of runderbouillon

6 el olijfolie

2 uien, gepeld en grof gehakt

3 teentjes knoflook, fijngehakt

2 rode pepertjes, fijngehakt

1,2 kg tomaten, fijngesneden

2 el tomatenpuree

400 gr oudbakken boerenbrood

1/2 bosje basilicum, in stukken gescheurd

zout en peper versgemalen

eventueel gehaktballen gekruid met peper, maggi en paneermeel

 

Bereiding
Verwarm de bouillon in een pan. Verwarm de olijfolie in een tweede pan, voeg de uien, knoflook en pepers toe en bak deze totdat ze zacht zijn. 

De fijngesneden tomaten en tomatenpuree toevoegen. Op middelhoog vuur 10 minuten koken.

Verwijder de korsten van het brood en snijd het brood in blokjes.

Voeg de bouilon toe en eventueel de gehaktballetjes. Daarna de broodblokjes en de basilicum toevoegen. Maak op smaak met zout en peper.

Doe het deksel op de pan en laat 45 minuten zachtjes koken. Goed roeren.

Dien dit gerecht warm of op kamertemperatuur op, gegarneerd met wat basilicum.

 

 Borrel(champignon)hapje (Ingrid)
 

Ingredienten  / benodigdheden   

Champignons klein, schoongemaakt

Paprika, gesneden in blokjes

Bacon

Magnetronschaal met deksel en vergiet/uitlekbak

  

Bereiding 

Haal de steel uit de champignons.

Doe een blokje paprika in de champignon.

Wikkel een plakje bacon om de champignon.

Doe de hap in de magnetronschaal op de vergiet/uitlekbak met deksel erop.

Ongeveer 2 minuten in de magnetron (ligt aan de grootte van de champignon).

 

 Appelcake uit Sicilie (Ingrid)
 

Ingredienten
120 gr boter, gesmolten                               150 gr bloem

50 gr geroosterde walnoten, fijngemalen        2 tl bakpoeder

1 kg Granny Smith appels                            1 dl melk

schil en sap van 1 citroen                             120 gr rozijnen

3 grote eieren                                              100 gr pijnboompitten, geroosterd

2 tl vanille-essence                                      3 el suiker

250 gr suiker                                              1 tl kaneel

                                                                 1 el poedersuiker

Bereiding
Verwarm de oven voor op 190 graden.

Vet een cakevorm van 24 cm royaal in met 20 gr boter en bestrooi de binnenkant met de gemalen walnoten.

Schil de appels, snijd ze in vieren en vervolgens in plakjes. Meng de appel voorzichtig met de geraspte schil en sap van de citroen.

Klop de eieren, vanille en 250 gr suiker totdat het mengsel bleek en romig is en voeg de gesmolten boter, bloem, bakpoeder en melk toe. Goed mengen.

Schenk een derde van het deeg in de cakevorm en leg er een derde van de appels, rozijnen en pijnboompitten op.

Herhaal dit met de rest en eindig met een laag appels. Bestrooi de cake met 3 el suiker en kaneel.

Bak de cake 55 minuten en laat hem vervolgens 20 minuten in de vorm afkoelen.

Haal de cake uit de vorm en bestrooi hem met poedersuiker.

 

Ovenschotel met courgette en gehakt (4 personen) (Sylvia)
Ingrediënten:

· olijfolie

· 400 gr rundergehakt

· 1 rode paprika, in ringen

· 2 courgettes, in plakjes

· 2 teentjes knoflook, gepeld

· Kruiden

· 150 gr geraspte pizzakaas

· Eventueel 1 klein zakje roerbakgroenten

Bereiding:

· oven voorverwarmen op 200 graden

· verhit 1 el olijfolie en bak het gehakt al omscheppend bruin en rul

· verhit 3 el olijfolie en bak de paprika al omscheppend 5 min.

· voeg de courgette toe en bak 5 min mee > kruiden toevoegen

· voeg eventueel het zakje roerbakgroenten toe en bak dit geheel tot het gaar is

· pers de knoflook er bovenuit en bak alles nog 1 min.

· verdeel het gehakt over de bodem van een ovenschaal nadat dit in een zeef heeft uitgelekt.

· schep de uitgelekte groente op het gehakt en bestrooi alles met de kaas.

· zet het gerecht 15 minuten in de oven.

Koolsalade met kip (4 personen) (Sylvia)
Ingrediënten:

· 400 gr witte kool

· 1 bosje bieslook

· 1 krop sla

· 4 el Yofresh

· 200 gr kipfilet

· Slamix

· Olijfolie

· Komkommer

Bereiding:

· meng de slamix met 1 el olijfolie in de slakom

· snijd alles fijn

· meng de slamix met de sla etc en voeg yofresh toe

· bak de kipfilet gaar en snijd deze in repen/stukjes

· voeg de kipfilet bovenop de sla

Ovenschotel spinazie/bami (4-6personen) (Sylvia)
Ingrediënten:

· 1 pak mie voor bami van honig

· 150 gram roomkaas met kruiden en knoflook (kuipje) valfrais

· 2 x 450 gram diepvries bladspinazie

· 500 gram rundergehakt

· 2 zakjes bami kruiden

Bereiding:

· doe de mie nestjes in een pan met kokend water

· rul het gehakt

· doe de bladspinazie in een pan totdat deze gaar en warm is

· doe de bami kruiden in een pannetjes met een scheut water

· kook de mie in ongeveer 15 min gaar

· zet de oven vast aan op 200 graden en beboter de ovenschaal

· nadat het gehakt gaar is voeg je hier de bamikruiden aan toe, totdat deze zijn droog gekookt(niet laten aanbakken)

· Giet de bladspinazie en bami af

· Verspreid de bami over de ovenschaal

· Doe het gekruide gehakt op de bami

· Doe de spinazie op het gehakt

· Smeer de roomkaas over de spinazie uit

- 
Plaats de ovenschaal ongeveer 10 minuten in de oven.

Roti met Kip (Arjan)

Omschrijving

In plaats van die bewerkelijke pannenkoeken zelf te maken, kan je kant-en-klare roti bij de toko kopen. Of gebruik wraps. Dat scheelt veel tijd, wat je kan gebruiken voor aandacht over het hele menu, je familie (en cadeautjes?).
Halveer ze, want Surinaamse gerechten zijn niet bepaald lichte kost. 

Ingrediënten

Plantaardige olie om in te bakken
1 fijngesnipperde ui
3 fijngesneden knoflooktenen
een paar verkruimelde, gedroogde chilipepers of pul biber (naar smaak, flink pittig is wel de bedoeling)
4 el massalapoeder
1 tl komijnpoeder
1 tl korianderpoeder
1 klein blikje tomatenpuree
sap van ½ limoen
1 blokje kippenbouillon
zwarte peper en zout uit de molen
250 g gekookte aardappels, geschild en in blokjes
150 g beetgaar gekookte haricot verts of sperziebonen
400 g kipfilet, in blokjes
optioneel: medium tot hardgekookte eieren in parten
Roti of wraps
Bereidingswijze:
Fruit de ui in wat olie glazig. Voeg de knoflook en chilipeper toe. Strooi massalapoeder, komijn en koriander erover en fruit dit mee op laag vuur. Voeg tomatenpuree, limoensap en het verkruimelde bouillonblokje toe. Schenk er ca. 250 ml heet water bij en breng al roerend aan de kook. Doe de kipblokjes erbij, leg het deksel op de pan en laat een minuut of 10 stoven. Voeg dan de aardappelblokjes en boontjes toe. Voeg wat water toe als de saus te dik is en leg het deksel schuin op de pan als je de saus te dun vindt. Het gerecht wordt er alleen maar lekkerder op als je dit een dag van tevoren klaarmaakt. Serveer met de roti die je zowel in de magnetron als in een koekenpan kunt verwarmen; of met de wraps die je volgens gebruiksaanwijzing maakt. Serveer eventueel met eipartjes en onderstaande komkommer.

Gestoomde zalm met peultjes en sojadip (Dijon)
Ingredienten:

-2 verse zalmfilets van 125 gram

-2 eetlepels roerbakolie

-½ rode peper zonder zaadjes, fijngehakt

-3 eetlepels verse basilicum, fijngehakt

- 200g peultjes

-3 bosuitjes, in stukken van 3 cm

- 3 eetlepels sojasaus

-1 eetlepel gembersiroop

-1 eetlepel sesamzaadjes

Bereiding:
Wrijf de zalm in met zout,peper en een beetje roerbakolie. Leg de filets in een stoommandje.

Meng de rode peper en basilcum en schep dit op de vis. Hang het mandje in een pan met een laag kokend water en stoom de zalm afgedekt in 6 tot 8 minuten bijna gaar.

Verhit 1 ½ eetlepel roerbakolie in een wok en roerbak de peultjes en bosui 2-3 minuten. Voeg 2 eetlepels water toe en laat de groente gaar worden.

Meng in een schaaltje de sojasaus met gembersiroop en seamzaadjes. Serveer de zalmfilets met de peultjes en de sojadip. Lekker met padanrijst.

Eet smakelijk! 

Eiersalade (Charissa)

Benodigdheden:
4 hardgekookte eieren
1 eetlepel magere yoghurtdressing
2 eetlepels demi creme fraiche
Vers gemalen peper
Zout
Mespuntje kerriepoeder
2 eetlepels gehakte Bieslook

Bereiding:
Snijd de eieren in kleine stukjes en doe ze in een kom. Meng de yoghurtdressing met de demi creme fraiche, zout, peper, kerriepoeder en het bieslook.
Schep de saus luchtig door de eieren heen en voila. Klaar is de lekkere en lichte eiersalade.

Serveertip:
Lekker op een waldkornbol die dun is besmeerd met een beetje mosterd. Wat sla erop voor de garnering en hier de eiersalade op scheppen.

Mmmmmmm, eet smakelijk!!
Recept Pasta gerookte Zalm voor 4-5 personen. (Chichi)
Benodigdheden:

· Pasta Penne of tagliatelle (1 zak)

· zure room (1 tot 2 bekertjes)

· Broccoli ( 2 tot 3 broccoli stronken)

· Gerookte zalm (2 pakken gesnipperde zalm)

· Uien ( 1 tot 2 uien)

· Zout (mijn voorkeur gaat uit naar aromat) en peper naar smaak

Bereiding:

- Broccoli wassen, van harde stronk ontdoen en kleine broccoli roosjes maken. Zet de broccoli alvast op de kook. Zorg dat de broccoli niet helmaal doorkookt, maar nog een beetje knapperig is.

- Snij de ui grof, roerbak de ui met wat aromat en gooi hem daarna in de staafmixer, totdat de ui fijn is, maar nog geen papje wordt.

- Meng de ui, zure room en de broccoli door elkaar

- Kook de pasta aldente 

- Zet het mengsel even (1 minuut) op een laag vuurtje en gooi als laatst de gerookte zalm snippers erdoor. Zorg ervoor dat de zalm niet weg kookt.

- Haal het geheel van het vuur en gooi de pasta erdoor heen, mengen, evt. zout en peper toevoegen naar smaak
Voila bon apetit!

Tufahije. (Admira)

Een heel oud recept uit mijn land. Erg lekker. En heeeeeeel erg zoet

Benodigdheden:

1,5 kilo appels’

200g suiker

80g noten 

Citroen

1 liter water

2 zakjes vanille suiker

2 dl slagroom.

Hoe je het maakt:

Appels eerst schillen en van binnen schoon maken. 

Schil bewaren niet weg gooien.

Appels in water van 50g suiker, zakje vanille suiker en water van citroen gaan koken. 

Hoe lang koken dat hangt van Appels eigenlijk tot dat ze wat zacht zijn.

Als ze zacht zijn appels uit hallen maar water niet weg gooien maar daar moet je weer 

Schil van de appels in doen en de rest van suiker en zakje vanille suiker en laten koken..

Als het klaar is schil van de appels uit hallen en in de rest nootjes in doen die moet je heel klein snijden. 

En dat allemaal in de gekookte appels doen en in de oven van 180c bakken zo’n 15 min.

Als het klaar is de appels eerst lekker koud laten worden en dan de slagroom over een..

BUREK (Admira)
Dit is een gerecht dat je moet eten als je in Bosnië je bent. 

Benodigdheden:

350 g
   Bloem

150 ml    Yoghurt

50  ml     olie

2 eieren

Klein Betje zout.

250 g room boter

1 bakpoeder. 

Vulling

500g rund gehakt

1 ui 

2 lepels vegeta ( dat is een kruid uit Bosnië kun je bij turk hallen erg lekker kan over al in.)

1 ei.

Bereiding:

Bloem  bakpoeder de eieren, yoghurt,olie  door elkaar roeren tot het lekker zacht deeg is.

De deeg rollen tot het ongeveer 0,5cm is.

Als het 0,5 cm is room boter er over heen smeren.

Dan in rollen en door twee snijden en een uur op een koude plek laten.

.

De vulling:

In een pan zorgen dat de olie Betje warm is

Daarin de ui in doen die snij heel klein, paprika’s snij ook heel klein rund gehakt er bij en vegeta. Heel zachtjes bakken. Als het klaar is op een koude plek laten.

Dan de deeg net als pizza rollen tot het heel doen is ongeveer 28 tot 30cm daarover een strooi de vulling. 

De tweede deeg  doe  je over de vulling  en daar over heen de geklopte ei. 

In de oven doen ongeveer 220 C ongeveer 20min en daarna 180C en dat ongeveer nog 15min.  
En dan is het eet smakelijk. 

Simpele doch heerlijke superpasta: (Richard)

Benodigdheden:
Kies een pasta naar keuze (tortellini of penne is aan te raden)

Potje pesto Genovese

Buffel mozzarella

Groene in knoflook gedrenkte olijfjes

Champignons

Spekjes

Gerookte kipfilet

Paprika

Courgette

Rode ui

Knoflook (want dat is lekker bij ieder gerecht)

Kruiden: Peper, zout, oregano / Italiaanse kruiden

Bereidingswijze:

Kook de pasta naar gelang je het wilt hebben

Bak de spekjes in een grote pan

Voeg de gesneden rode uit en knoflook toe en laat deze meebakken in het vet van de spekjes

Snij alle overige groentes en voeg deze toe aan de pan

Strooi de kruiden over het brouwsel heen

Voeg de helft van een standaard potje pesto Genovese toe aan de pan met groentes en vlees

Giet de pasta af en voeg deze ook toe aan deze inmiddels goed gevulde pan

Doe de gesneden buffel mozzarella en de gesneden groene olijfjes ook in de grote pan en voeg het restant uit het potje Pesto toe naar eigen smaak

Open een lekkere fles rode wijn (Ik ben zelf liefhebber van een krachtige Argentijnse Malbec) en de basis voor een gezellige avond is gelegd!

Zelfgemaakte Bitterballen (Dennis)
Ingrediënten:

· Boter

· Bloem

· 8 deciliter Runderbouillon

· 4 eieren

· Mager rundvlees

· Olijfolie

· paneermeel

Bereiding:

Snij vooraf het rundvlees klein zodat dit een mooie maat heeft voor in de bitterballen.

Verhit een pak boter in de pan. Wanneer dit gesmolten voeg een grote kop bloem bij de boter. Roer dit door elkaar totdat het mengsel begint te brokkelen dan is het tijd om 4 dl runderbouillon erbij te gieten. Weer is het tijd om te roeren tot dit een geheel is waarna de rest van het runderbouillon en het klein gesneden rundvlees kan worden bijgevoegd. Laat dit ongeveer 3 minuten koken en blijf roeren totdat dit weer 1 geheel is. 

Dan is het tijd om het beslag in een kom te doen, af te dekken en een nacht te laten rusten in de koelkast waarna het tijd is om zelf uit te rusten met een goed fles wijn!

Eenmaal bijgekomen en het beslag een nacht laten rusten moeten 3 kleine kommen worden neergezet om het beslag tot kleine bitterballen te kunnen maken!

Kom 1: bloem

Kom 2: geklopte eieren

Kom 3: paneermeel

Dan is het tijd om te knoeien. Let wel op dat de handen niet schoon blijven!! 

Pak een klein beetje van het in beslag in de hand en rol dit in de vorm van een bitterbal. Rol deze door kom 1 in de bloem, dan door kom 2 met eieren en tot slot in kom 3 met paneermeel en VOILA een bitterbal is gecreëerd!! Doe dit met al het beslag waarna je ongeveer 30 tot 35 bitterballen overhoudt!!

Natuurlijk moet deze nog wel gefrituurd worden. Gebruik hiervoor olijfolie. Dit is gezond en ook erg lekker! Doe de olijfolie in een pan en verhit deze totdat de olijfolie is verhit tot 180 graden Celsius. Giet de bitterballen hierin en laat ze ongeveer 4 minuten frituren totdat ze bruin zijn!! Leg de gefrituurde bitterballen op een servet zodat al het olie wordt geabsorbeerd in de servetten. 

De bitterballen zijn nu klaar om geserveerd te worden!!

Tip. Doe een beetje mosterd langs de kant want een bitterbal zonder mosterd, is geen echte bitterbal!!

EET SMAKELIJK!!!!

Broodtaart (Gaytrie)

Benodigdheden:
1 liter melk 
150 gram roomboter 
150 gram suiker 
2 zakjes vanille suiker 
kaneel 
25 gram sucade 
125-150 gram rozijnen 
250 gram oud wit brood zonder korst 
4 eieren 
rum 
Bereiding: 
Week de rozijnen in rum. De rozijnen in de rum laten. Breng de melk aan de kook. Doe het brood (zonder korsten) in een grote schaal en overgiet dit met de gekookte melk. Klop in een keukenmachine de roomboter, de eieren, suiker + 2 zakjes vanillesuiker en de rum (van de geweekte rozijnen). Vermeng het geheel met het  brood. Laat het afkoelen. 

Als de melk afgekoeld is, de rozijnen en sucade toevoegen en door elkaar spatelen. Het geheel overdoen in een beboterde ovenvaste schaal, met kaneel bestrooien en in 1 uur in de heteluchtoven op 175 graden bakken. Nadat de taart gebakken is, besprenkelen met een klein beetje rum.

Goed afkoelen voordat het mengsel in de oven gaat anders zakken de rozijnen of de sucade naar beneden. De rozijnen en sucade kan je ook weglaten als je er niet van houdt!!!!
Spinaziepasta. (Corrie)
Benodigdheden:

Bijv. vlinderpasta (andere kan ook)

Pak bevroren spinazie (event.a la creme)

In blokjes gesneden kipfilet ( ong 300/400 gr)

Grote ui

Kerry

Boursin (heel pakje)

Bakje gesneden bacon of salami (ong 100/150 gr)

Bereiding:

Kook de pasta volgens instructies op het pak, spinazie ontdooien.

Snijd eventueel de kipfilet in stukjes, snipper de ui.

Kipfiletstukjes aanbraden, ui en bacon toevoegen, alles lekker bruin bakken.

Als dit gedaan is, de kerry en ontdooide spinazie toevoegen. 

Dit alles goed verwarmen en dan de boursin toevoegen.

Pasta en spinazie "saus" apart opdienen.

Eet smakelijk!

Ei (hapje) (Jouarella)
Benodigdheden:

8 eieren

2 eetlepels mayonaise

1 theelepel mosterd

Zout zwarte peper

Ketchup

Selderij

Bereiding:

De eieren hard koken, goed laten afkoelen in een pan koud water

Snij ze in de lengte doormidden

De eidooiers eruithalen zonder het eiwit te beschadigen. 

Prak de dooiers fijn met een vork, het mag niet klonterig worden. Mayonaise erbij doen naar je eigen smaak. En dan de mosterd toevoegen, niet teveel mosterd gaat anders overheersen. Het geheel goed mengen. 

Beetje zout en zwarte peper toevoegen naar smaak

Het geheel in een spuitzak doen en in de lege ei spuiten.  Garneer het ei met een drupje ketchup en doe er dan een klein stukje selderij op!!!!
Mexiaanse runderstoofschotel (Karishma)
Ingrediënten

600 gram magere runderlappen

(stooftijd 1/1,5 uur )
1 grote uit

1 teentje knoflook

1 blik tomaten op sap

1 theelepel sambal

2 kleine groene paprika’s

4 of 5 aardappelen

1 klein blikje maïs

Peper en zout

Half boter / half olie om te bakken

Wat je in de plaats kan doen als je niet zo van runderlappen houd:

Riblappen (stooftijd 2uur)

Sukadelapjes (stooftijd 2,5 uur)

Voorbereiding:
Wrijf het vlees in met peper en zout

Pel en snipper de ui

Pers de knoflookteen uit

Bereidingswijze:

Verhit in een ruime stoofpan boter en olie en schroei hierin het vlees rondom dicht.

Temper de warmtebron en voeg de uisnippers en uitgeperste knoflookteen toe. Laat beide enkele minuten meekleuren.

Laat ondertussen de tomaten uitlekken, verwijder eventuele achtergebleven stukjes vel en de harde steelaanzetten

Schenk het vocht samen met een scheutje warm water bij het vlees.

Voeg de sambal toe

Draai de warmtebron laag en leeg de deksel schuin op de pan en stoof het vlees de aangegeven tijd.

Was de paprika’s, halveer ze en verwijder de zaadjes en zaadlijsten.

Snijd het vluchtvlees in repen.

Schil de aardappelen en snijd ze in niet al te kleine blokjes.

Voeg paprika, stukken tomaat en de aardappels bij het vlees.

Kruid met wat zout en giet eventueel nog wat extra vocht in de pan.

Laat alles een kwartier stoven.

Voeg nog wat maïskorrels toe en stoof alles nog 10 a 15 minuten.

Smakelijk eten.

Soup Guillaume (Willem)
Benodigdheden:
1 pakje Kerriesoep.

300 gram kipfilet.

100 gram broccoli.

100 gram sperziebonen.

1 kippe bouillon.

100 gram krielaardappeltjes

3 hardgekookte eieren.

Bereiding:
Breng ca. 0,5 liter water, de kipfilet en de krielaardappeltjes aan de kook. Voeg na ca. 15 minuten de sperziebonen, de broccoli en het bouillon aan het water toe. Laat nog ca. 10 minuten koken.

Serveer de soep met een weinig rijst en 1 gesneden hardgekookt eitje.( gedrapeerd over het geheel.)

Moro Rijst (Aros Moro) (Marla)
Ingrediënten:

700 
gram rijst

1
blik Donkerrode Kidneybonen (400 gram)        

2-3
theelepels kip bouillonpoeder of 1 grote kip bouillonblok

1
eetlepel olie

1
eetlepel boter

½
theelepel uienpoeder

¼
theelepel knoflookpoeder

¼
theelepel complete seasoning

3-4
takjes verse koriander

±1 ½
kopje water (375 ml.)

Bereiding:

Was de rijst in veel water. Doe de rijst in een pan en voeg de bonen (met het sap) en de rest van de ingrediënten toe (behalve het water). Voeg water toe tot 1 ½ cm boven de rijst. Breng het water snel aan de kook, doe het deksel erop en laat de rijst op een laag pitje staan. Na ongeveer 20 minuten moet de rijst gaar zijn.

De Moro Rijst kan ook in een rijstkoker gekookt worden.

Gebakken Banaan (Banana Hasá) (Marla)

Bereiding:
Een rijpe banaan van de schil ontdoen en in 6 of 7 langwerpige plakken snijden. Verhit de olie in een pan en bak hierin de bananen aan beide kanten bruin. Laat de gebakken bananen goed uitlekken op keukenpapier.
Kippen Pastei (Pastei di Galiña) (Jean-Marie)

Kip vulling:

500
gram kip filet
1
eetlepel olijfolie


1
kleine fijngesneden ui





2
theelepels garam massala

½
theelepel gedroogde oregano blaadjes

1
theelepel mango chutney


Deeg:

2
theelepels piccalilly



500
gram bloem
1
eetlepel Ketchap Asin


200
gram margarine (zacht)


2
theelepels ketchup



4
theelepels suiker

¾
kopje water




1½
theelepels zout


snufje zout




±200
ml. koud water









Bereiding van het deeg:

Doe de bloem, margarine, suiker en zout in de mixerkom. Gebruik de mixer deeghaken om dit deeg te maken. Meng alles goed samen. Voeg het water beetje bij beetje toe terwijl de mixer op een lage snelheid blijft kloppen. Laat de mixer kneden totdat het een soepel deeg wordt (±5 minuten). Kneed het deeg op een met bloem bestoven werkvlak met de handen door totdat het soepel aanvoelt. Het deeg in 2 verdelen en rechthoeken vormen. Bedek ze met een vochtige keukendoek gedurende ±30 minuten. Daarna het deeg uitrollen. Niet te dik uitrollen. Zie tekening (a) voor een grote gevlochten pastei. Kouseband of snijbonen midden over het deeg verdelen, aardappels erover leggen en als laatste de gestoofde kip.

Het deeg vlechten en leg ze op enige afstand van elkaar op met bakpapier beklede bakplaten. Strijk de broden met ei of melk. Bak ze mooi goudbruin in een hete oven.

(b) Het deeg in vierkante lapjes van 15 cm. snijden, met de vulling vullen en de 4 puntjes naar binnen vouwen. De rest van het deeg met een (harten*) steker uitsteken, met een klein beetje water strijken en op de puntjes plakken.

Oven: 190 °C / 375 °F


Tijd: ± 45 minuten. (kleine ±25 minuten)


1 gevlochten pastei en 9 kleine pasteitjes.

Bereiding van de kip:

Was de kip in een klein beetje water met citroensap. Het water afgieten en in kleine blokjes snijden. 

De olie in een braadpan verhitten en alle ingrdiente toevoegen. Goed roeren en laten sudderen tot de 

kip gaar is. Laat het afkoelen.

Aardappelen:
Benodigdheden:

2 grote aardappelen, 1 eetlepel olijfolie, 2 teentjes fijngesneden knoflook, 2 theelepels garam massala, 

1 kopje water (250 ml.), 1 groenten of kip bouillon blokje 

Bereiding:
De aardappelen schillen, wassen en in kleine blokjes van 3 cm. snijden. Verhit de olie in een pan en fruit de knoflook heel eventjes samen met de garam massala. Aardappelen, water en bouillon blokje toevoegen, goed roeren en breng dit aan de kook. Hierna 10 minuten laten koken. Het water afgieten en laat dit afkoelen. 

Kouseband of Snijbonen :
Benodigdheden:
200 gram kouseband of snijbonen, 1 groenten bouillon blokje, water

Bereiding:

De groenten 2 cm. lang snijden en in water wassen. Breng 2 kopjes water aan de kook met het bouillon blokje. Groenten toevoegen en gedurende 5-7 minuten koken. Het water afgieten. Giet koud water op de groenten in het vergiet. Dit is om hun mooie groene kleur te behouden.. 

Tip: * De kleine pasteitjes kunnen voor alle gelegenheden gebakken worden. De uitsteker die u gebruikt bepaalt de gelegenheid. Bv. Voor eerste Heilige Communie: duiven en sterren gebruiken. Voor kerstmis: Kerstboom, kerstman Voor Valentine: Hartjes.

Tagliatelle (vegetarisch) a la Charlotte

Benodigde ingrediënten:

· Tagliatelle

· Groenten naar smaak (paprika, uitjes, etc. Ik gooi er altijd een zakje Italiaanse groentemix van de Albert Heijn in)

· Zongedroogde tomaatjes

· Pesto (rode)

· Pijnboompitjes

· Parmezaanse kaas

Bereiding:

Kook de Tagliatelle. Wok de groenten op hoog vuur, gooi hier tevens de zongedroogde tomaatjes, pesto en pijnboompitjes bij. Tip: gebruik de olie van de zongedroogde tomaatjes als wokolie. 

Strooi een beetje Parmezaanse kaas over het gerecht als het eenmaal is opgediend. 

En wat zeker niet kan missen: een heerlijke rode wijn!

Wijntip: de Shiraz van Lindemans

Bon appetit! 

Taco A La Marloes

Benodigdheden:

- 1 pakje bladerdeeg a 10 st.

- 4 ons gehakt

- 2 uien

- 2 teentjes knoflook

- chilipoeder

- ketjap (zoet)

- 1 blik haricots verts (boontjes)

- 1 krop ijsberg sla

- rode wijnsaus: slasaus, ketchup, rode wijn, knoflookpoeder

Rode wijnsaus: gelijke delen salsaus + ketchup in kom, rode wijn + knoflookpoede en roeren Ook nog een beetje mayonaise erdoor heen, zodat de saus niet te dun wordt.

Bereiding:

Bladerdeeg laten ontdooien en oven voorverwarmen op 200 graden.

Gehakt met ui, knoflook, rul bakken. Chilipoeder erdoor (flink veel), ketjap (scheur) en boontjes erdoor.

goed roeren en klaar is kees.

sla wassen en fijner snijden.

Saus maken.

Aluminium folie op bakplaat doen met een beetje olie bestrijden, bladerdeeg in oven bakken, circa 15 min.

Bladerdeeg uit de oven halen en op de borden neerleggen, gehakt op 't bladerdeeg verdelen, sla en saus er over.

Bon a Petit
Kabeljauwhaas en Truffelaardappelpuree (Vincent) 

Ingrediënten:

10 kabeljauwhaasjes van 100 gram

Mosterd

Aardappelpuree:

1 kilo truffelaardappel (paarse aardappel)

150 gram roomboter

Scheutje slagroom

Kippenbouillon

Paar druppeltjes truffelolie

Kletskop:

2 ons Parmazaanse kaas geraspt.

Peterseliekorst:

200 gram witbrood in kruimels 

100 gram gruyèrekaas of Parmazaans (gemalen)

70 gram peterselie (gehakt)

6 gram tijm (gehakt)

150 gram zachte boter

Bereidingswijze:
Peterseliekorst:

Doe alle ingrediënten in een keukenmachine en maal totdat alles goed gemengd is. Smeer het uit op een blad vetvrij papier, Klap het geheel dubbel en rol het uit met de deegroller en laat het geforceerd afkoelen. Snijd er rechthoeken van die even groot zijn als de stukjes kabeljauw. 

Kletskop van Parmezaan:
Verwarm de oven op 200 graden.

Rasp de Parazaan en leg een klein bolletje op de bakplaat. Spreid dit uit tot een rondje en zet het in de oven. Als je ziet dat het gaat smelten en licht bruin wordt de oven uit halen en laten afkoelen. 

Aardappelpuree: 

Aardappels koken, vervolgens door de zeef wrijven en op smaak brengen met 150 gram zachte boter. Een klein beetje olijfolie, slagroom, peper en zout en een paar druppels truffelolie toevoegen. Voor een luchtige mousseline de puree nog iets verdunnen met slagroom en kippenbouillon. Naar eigen fantasie groenten toevoegen. 

Kabeljauw met peper en zout in beboterde ovenschaal leggen, dun insmeren met mosterd, daar op een plakje peterseliekorst. Een scheutje witte wijn toevoegen en afdekken met aluminiumfolie. 20 minuten in een voorverwarmde oven van 160 graden. Aluminiumfolie verwijderen en dan nog even in de gril voor een bruinkostje.

Presentatie:

Kabeljauw op een vierkant bord met daarnaast 4 dotjes balsamicostroop. Rozetjes maken van aardappelpuree. De groente daarnaast met de klets kop.

Kip in maissaus (Cheeloon)
Ingrediënten:

1 kilo kippenbout

2 stukken kippenborst

2 blikken maïs cream (cream corn) 500 ml totaal

-A - 
· 1,4 Liter water

· 1 theelepel zout

· 1 theelepel gehele wittepeper korrels

-B-
· 2 eieren geslagen met twee eetlepels water

· 1/2 theelepel zout

· 1 theelepel vitsin

· 1 theelepel soyasaus

· 2 theelepel suiker

-C- 
· 4 eetlepels maizena 

· 1 eetlepel meel (bloem)

· 120 ml koud water

1.
Ontbeen de kippenbouten als kluiven een probeem is. Snij de kippenbouten in grote stukken.

2. 
Maak van de kippenborsten  gehakt. en meng het met 4 eetlepels water en zet het opzij.

3.
Breng ingrediënten A aan de kook en doe de grote stukken kip erin en laat het voor ongeveer 1 uur koken tot er maar 3/4 soep over is. 


Ga met een zeefje langs de bovenkant van de soep zodat onzuiverheden worden verwijderd. 

4.
Voeg 225 ml van de soep toe aan het kippengehakt. Roer het goed door elkaar.

5. 
Breng de soep aan de kook en voeg geleidelijk ingrediënten B aan de soep toe. Je zult stukjes ei op de soep zien drijven. 


Voeg daarna het kippengehakt toe met een theelepel zodat je kleine stukjes krijgt. 


Tot slot moeten de twee blikken maïs cream worden toegevoegd en breng dit algeheel aan de kook. 

6. 
Verlaag de hitte wanneer het kippengehakt gaar is. Meng de ingredienten C in een kommetje. 
Zorg ervoor dat de maizena en meel niet naar de bodem zakt en voeg dit geleidelijk toe aan de soep. 
Hiermee zal de soep gebonden worden wat dan een saus wordt. 
Afhankelijk van de gewenste dikte kan je meer of minder van ingredienten C gebruiken totdat deze genoeg gebonden is. 

Serveer dit met witte rijst EET SMAKELIJK!!!

