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Hallo iedereen!

In dit nummer maak je kennis met mijn mind-
mappingmenu van de maand, leer ik je een
geillustreerd recept klaarmaken in spreken met
ondersteuning van gebaren. Teveel om op te
noemen dus.

Met behulp van mijn fotorecepten kun je zelf je
eigen kookboek samenstellen.

Héél veel kookplezier met dit nieuwe magazine
van mama Greet & tot
de volgende keer maar weer!

Greet Lybaert

Polenstraat 169a

9940 Evergem

tel: 09 357 60 86

fax: 09 357 78 35
greet.lybaert@greetlybaert.be

www.aandekook.be
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aardbei-kiwi-water-ijsie

BOOdSChappenlijstje
Zet het keukengerei klaar: voor 12 personen
Tupperware maatbeker 2| 150 g aardbeijen
Potje om ei te splitsen *125q f
mixer met blender 9 frambozen
aardappelmes "125g=1j2 cavaillon
plankje .
kookpot 100 g = 1 kjwj
caTE citruspers *4 i
T m.,“__L"H | houten lepel ftroenen.
Adpabies naar Bewee  calbele beelks B-n--:-ql . R .
mear vomr maken et e basden - - o | liSBlOkjesvormpjes " 112 | water
BALCANgY.  hevoye doosje om suiker af te wegen *112 citroen
weegschaal
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citroen-appelsien - suiker -water

Dit heb je nodig;
Werkwijze voor 12 personen
Mix de aardbeien-frambozen- *150 g aardbeijen
~ Imeloen & kiwi met het sap van 4 *125¢ frambozen

citroenen. Maak suikersiroop : Laat 1259 =1/2 cavaillon
1/2 | water+ 1/2 kg suiker + 12 va- ~ *100 g = 1 kjyi
_nillestok + sap van 1/2 appelsien + ¥4 Citroenen,

. het sap van 1/2 citroen 10 minuten 12| water

waar doorkoken. Doe het gemixte *1/2 citroen

ruit & suikersiroop in een room- 112 kg suiker
ijsbereider. Meng, laat 45 minuten " 1/2 vanillestok
draaien & giet in vormpjes voor " 112 appelsien

ijslolly’s of een kan met deksel.
Plaats in de diepvries.

B |

Dien ijskoud op in kleine glaasjes of schep bolletjes in een fluit-
glas..
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Duo Dessert chocolade-melk-koffie-ijsje

Boodschappeniti
s Jstje
zet het keukengerei klaar: ** mokkaboon fies
klopper . :(ofﬂe
aardappelmes/plankje ¥ 'lmelk
grote kookpot , Sleren
vork ) 200 m| room
2 maatbekers u dg_uo Dessert chocolade-
doos met deksel / ijsschep/potje voor w P . '"_9

Suiker

potje om ei los te kloppen/ Potje om ei
mixer met kloppers
houten lepel

WINKELEN

R LT
BCODSCHAP.
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noar voor maley mel de haudey —

bewrte[ings b.gtuﬂjeﬂ

cj I'Vj.ﬂ;

SMOG ijssalon.. [ 5]



Duo Dessert chocolade-melk-koffie-ijsje

Dit heb je nodig:
*47 g mokkaboont;
erkwijze "100 g koffh:,-boontjes
Kook 600 ml melk met de room & * 600 mI mejk
giet op de koffie. Laat 5' trekken. * 3 eierdoojers
eef (?filter) *200 ml room
Kook terug op. Laat afkoeken tot * 1 zakje Dyo Dessert
$182°C chocoladepudding
Maak met de mixer duo Dessert “400 ml hoevemelk
Schocoladepudding met de melk, *250 g suiker + 1 soep]|
de suiker in een kom van 2. Splits Suiker Plepel

de eieren. Voeg eierdooiers & de
room bij de pudding. Draai de
pudding met de Philips Delizia
duo roomijsbereider. Schaaf de

mokkaboontjes & doe ze na 15 minuten in de ijsbereider

CHOCOLADE KOFFIE
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Preisoep met

gehakt & Boursin cuisine kruidenkaas
in de wok

Boodschappenlijst:

o pak prei

ovleesbouillonblokjes

ozout

opeper

oBoursin cuisine met kruiden

250g (500 g als maaltijdsoep) kalfsgehakt
uien

netje knoflook

Zet het keukengerei klaar:
keukenrobot

weegschaal

wok met deksel

houten lepel

maatbeker

aardappelmes/lepel

pollepel

soepborden

WINKELEN
]
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Preisoep met
gehakt & Boursin cuisine kruidenkaas

in de wok

2 De voorbereiding

Dit heb je nodig:

o 1 liter water

o wit van 3 preien

o2 vleesbouillonblokjes

ohalve koffielepel zout

opeper

o 150 g Boursin cuisine met kruiden

250g (500 g als maaltijdsoep) kalfsgehakt
2,5 uien

2,5 teentjes knoflook

Werkwijze

Maak de prei schoon: snijd de worteltjes eraf. Doe de vuile bladeren weg. Snijd van
het wit naar het groen middendoor, en spoel onder stromend water. Snijd met de
keukenrobot in fijne ringen

Pel de teentjes knoflook. Snijd de teentjes knoflook overlangs open.
Neem de groene kiem eruit.
Pers de teentjes knoflook uit boven het vlees. Haal de geperste look met een mes af de lookpers.

Pel de ui. Snijd de ui in grote stukken. Snijd de ui met het mes van de keukenmachine in snippers.
Ruim het afval op.




Soep met groenten,
viees & kaas
in de wok

Werkwijze

Verhit de wok op stand 5. Leg het vlees erin.
Meng de uisnippers onder het gehakt.
Bak het vlees (zonder vet).

Roer het los met een vork tot er geen roze vlees meer te zien is.
Voeg de prei bij het gehakt en een beetje water toe.
Roer om met een houten lepel. Zet een deksel op de pot. Laat een beetje stoven.

Voeg het water en de bouillonblokjes toe.

3 De bereiding

Kruid met peper en zout. Zet een deksel op de pot. Laat 15 minuten sudderen.

Roer de kaas eronder.

KAAS

handcon an belde
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WiIFTISIAT 4R RiconNVAsger Cegen ¢lksar
bewveping: cirkel w..—.-:u{a._m.vm:: movd L |

hangen

Y




Parmaham-bielookpersilladerolletjes

Boodschappenlijst voor 6 personen:

1 klein wit brood

boter

peterselie

zout/peper

netje knoflook

bieslook

6 sneden parmaham (80 g)

WINKELEN
4
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Viees-bhoter-brood-wec

Dit heb je nodig voor 6 personen:

50 g broodkruim

50 gram boter

1 1/2 eetlepel peterselie
zout/peper

1/2 teentje knoflook
bieslook

6 sneden parmaham (80 g)

Werkwijze:
1 verkruimel het brood.

2 Snijd met een schaar de peterselie fijn in een glas.

3 Meng met een vork in een kom: 50 gram boter, een halve eetlepel gehakte peterselie
& gesnipperde bieslook, zout en peper en 50 gram broodkruim.

4 Pers een half teentje knoflook uit.
Doe het erbij.

5 Beleg sneden rauwe ham met de bieslookpersillade. Rol ze op.
6 Snijd de ham-bieslookpersilladerolletjes in schijfjes

BOTERHAM - BERCOD
VLEES
baginnan 3i] fo vingerceppen-
e Hangpala vas &i Rasfen nags Boved

hanégand bewegende hand

wepsseldens 1} & vingeriogpes en saar WGRST
| de mudn vEn de Mand oe besdgen

hamdesnfisuratie : O-handen



Boterham met citroen-
mayonaise & ei

1 potje mayonaise met citroen (300 ml)
6 eieren

netje sjalotten

peterselie

1 Zet het keukengerei

klaar:

kleine kookpot of eierkoker

mes

bord/vork

kom

2 eetlepels

schaar

keukenhanddoek

keukenmachine of peterseliemolen of schaar/glas

plank
C@
CITROEN
i Eal]pende eweglagen
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Toastjes met eiersalade

Dit heb je nodig voor 6 personen:
1 eetlepel mayonaise met citroen
3 hard gekookte eierdooiers

1 kleine sjalot

1 soeplepel gemalen peterselie

voor de versiering:
fijngehakt hard gekookt wit van ei
peterselie

Werkwijze :
1 Hard gekookte eieren:
Prik een gaatje in de bolle kant van de eieren.

Leg de eieren in een pannetje. Zet ze onder(koud) water. Breng het water aan de kook. Laat ze 8 a 10 minuten koken.(Reken vanaf
het kookpunt van het water.)Laat koud water over de eieren stromen(=schrikken).

Of plaats de eieren met het gaatje naar boven in de eierkoker.Vul het maatbekertje met water tot aan de maatstreep voor 6 hard
gekookte eieren. Giet het water in de eierkoker.Steek de stekker in het stopkontact. Laat na het signaal koud water over de eieren
stromen(=schrikken.)

2 Pel de eieren warm.

3 Snijd de eieren overlangs door.

4 Haal de dooiers eruit. Zet de halve witten van ei opzij.

5 Prak de dooiers met een vork.

6 Knip de peterselie zonder steeltjes met een schaar klein. Was de peterselie. Droog met een keukenhanddoek.

Maal de peterselie met de keukenmachine.

Of maal de peterselie boven een kom met de peterseliemolen.

Of knip de peterselie met een schaar fijn in een glas.

7 Pel de sjalot. Snipper ze op een plank met een aardappelmes fijn.

8 Meng 1 grote soeplepel mayonaise, geprakte eidooier, sjalot en 1 soeplepel gemalen peterselie.

9 Opdienen:

Hak het wit van ei fijn.

Besmeer toastjes met eiersalade.

Versier met fijngehakt hard gekookt wit van ei en versier met peterselie.




Mini Quiche Lorraine

Boodschappenlijst voor 6 personen:
een halve liter melk

1 pak zout

6 eieren

peperrbollen

70 gram gemalen gruyerekaas

1 doos maizena

1 x bladerdeeg Herta

4 x 50 gram gerookte spekblokjes

1 Zet het keukengerei klaar:

weegschaal

Slappe vorm met putjes
koekepan
maatbeker

klopper

koffielepel

houten lepel
onderzetbordje/mes
pannenkoekenmes
soeplepel
kookwekker
pannenlappen

WINKELEN

BOODSCHAP
Handpalmen naar hﬂ“‘?ﬂj thke.fr. koi—f.‘c Ltmc_j;'.jj.ﬁl
Waar Voor mafey meb de handen —
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Mini Quiche Lorraine
2 de quiches

Dit heb je nodig

voor 14 dwerg quiches :

50 gram gerookte spekblokjes
1 vel bladerdeeg Herta

25 gram gemalen gruyérekaas

Verder

100 ml melk
zout

1 ei

peper

5 gram maizena

Werkwijze:

Verwarm de warme luchtoven voor op 200gr C. Zet alles klaar.

1 Leg een klein glas (BP) omgekeerd op de bladerdeeg. Snijd de vorm 14 x uit.
Bekleed de putjes in eeen slappe vorm met bladerdeeg.

2 Zet de slappe vorm op een bakplaat.

3 Doe het spek in een koekenpan en laat een paar minuten bakken tot het krokant
is.

Verdeel het spek over het deeg. Bestrooi met gemalen kaas.




Kleine taart met kaas, ei, viees & melk
3 de vulling

4 Breek het ei in een maatbeker

Voeg de melk, maizena, 1 gram zout en
6 draaien van de pepermolen toe.

Klop los.

5 Giet het mengsel 15 minuten voor het opdienen in de vormpjes. Zet onmiddellijk in
de oven.

6 Bak de dwergquiches 15 minuten op 200°C.

7 Verminder de temperatuur van een warme luchtoven naar 175gr C. Draai de bak-
plaat met de minst gekleurde taartjes in de oven. Bak de dwergquiches nog 10 mi-
nuten.

8 Ontvorm de dwergquiches.
9 onmiddellijk opdienen!
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De voorbereiding
Dit hebh je op woorhand nodig voor kikkerbilletjes in 50
bladerdeeggebakjes:

s 12,5 gram boter

= 3 sjalotten

s 500 gram kikkerbillen

s 2 en een halve dl water
s =en half wisbouillonblaokje
s Z en een halve dl droge witte wiln
s teentje knoflook

s peper,zout

s 12,5 gram boter

» 3 stamrmen wit wan prei

= 3 soeplepels room

wWerkwijze :

Meet 2 en een halve dl water af. Breng het water aan de kook in een kleine
koolkpot, Los het half visbouillonblokie erin op,

Snipper de sjalotfijn.

Smelt een klont boter in een grote kookpot, Laat de sjalot glazig warden in de
boter.Woeg de kikkerbillen, de furmet, de wiin, peper en 1 koffielepel zout toe, Pers
het lookteentje erin uit.Laat 10 minuten sudderen.

Was de prei en snijd ze fijn. Smelt een klont boter in een kleine kookpot, voeg de
prei, peper, een halve koffielepel zout en 3 soeplepels roomtoe, Zet een deksel op
de kookpot.Laat ongeveer 5 minuten staven,

Meem de kikkerbillen uit de koolkpot en ontbeen ze.laat het kookwocht wan de
kikkerbillen inkoken tot er 2 en een halve dl owverbliift Woeg de ontbeende
kikkerbillen toe.Del: af. Plaats in de koelkast of wries in.

imiplatelas i |',F.
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Dit heb je nodig voor saus voor kikkerbilletjes

s 5 soeplepels room

s 12,5 gram boter

s witte maizena express
= citroen

s hieslook

s peterselie

s 50 bladerdeeggebalkjes

Werkwijze:

=nijd bieslook fijn.was de peterselie en snijd met een schaar fijn in 2en glas.

Yoeg 5 soeplepels room toe aan het kookvocht met de kiklkerbillen. Breng aan de
kook.

Bind de saus met maizena express,

Roer er een stul; boter door.Pers de citroen,

Breng de saus op smaak met 1 soeplepel en 1 koffielepel citroensap,peper, zout,
bieslook en peterselie.

Dien op :

Yerwarm de bladerdeeggebalkjes in de oven aop 100°C,

Leq met een koffielepel een beetje gestoofde prei op de bodem wan de
bladerdeeggebal:jes 3 Vul, met een koffielepel, de bladerdeeggebaljes met de saus

www.aa: ekook.be
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