






Tomatensoep met sterretjes
1 Zet het keukengerei voor de minestrone klaar:

• passe-vite + zeef
• grote kookpot met deksel
• kleine kookpot met deksel
• houten lepel
• dunschiller
• maatbeker 2l
• plankjes
• messen
• pollepel / soeptassen
• pepermolen
• oude krant

Boodschappenlijst:

• 1 pak selderij
• 1 pak prei
• 1 netje uien
• 1 pakje vleesbouillonblokjes
• 1pakje boter
• 1 pak zout
• 1 doosje peperbollen
•  een zak aardappelen

0,5 kg tomaten (5)
400 g gehakt voor 50 balletjes
1 wortel

3 doosjes Royco Tomaat-Groenten





Tomatensoep met sterretjes: 2 De voorbereiding

Dit heb je nodig voor 12 borden

1,5  l +  1/2 liter water
1/2 witte selderij
wit van 1 prei
1 ui
3  vleesbouillonblokjes
50 gram boter
1 grote koffielepel zout (6 g)/ peper
1/2 kg tomaten (5)
1 grote aardappel
1 wortel
400 g gehakt voor balletjes

3 doosjes Royco Tomaat- Groenten

werkwijze

1 Vul een maatbeker met een halve liter water.

Maak je handen nat. Draai balletjes van het gehakt.

Leg de balletjes in de maatbeker. Was je handen.

2 Leg een oude krant op het werkblad. Schil de aardappel. Spoel hem af. Snijd de aardappel op een plankje in stukjes.

3 Pel de uien. Snijd de uien in grote stukken. Snipper de uien met een keukenmachine fijn.

4 Maak de prei schoon: snijd de worteltjes eraf. Doe de vuile bladeren weg. Neem het wit aan het uiteinde vast.  Snijd 
het wit, begin onder je vingers, naar het groen

middendoor, en spoel onder stromend water schoon.

5 Was de selderij.

6 Pak de wortelen bovenaan vast. Haal met een dunschiller van boven naar onder de schil eraf. Draai met de wortel. 
Snijd de boven- en onderkant eraf met een mes. Ruim het afval op.

7 Snijd de groenten op een plankje fijn met een aardappelmes of gebruik de keukenmachine.



Tomatensoep met sterretjes                                                                   
3 De bereiding 

Werkwijze:

8 Smelt een klontje boter in een grote kookpot.

9 Laat de ui hierin glazig worden.

10 voeg de prei, selder, wortel, aardappel en een beetje water toe. Roer om met een houten lepel.
Zet een deksel op de pot. Laat een beetje stoven.

11 Voeg het water, de bouillonblokjes en de  tomaten toe.

12 Kruid met peper en zout. Zet een deksel op de pot. Laat een half uur sudderen.

13 Haal de pan van het fornuis en mix

14 Zet de kookpot terug op het fornuis. 

15 Doe het water met de balletjes & de zakjes Royco Tomaat-Groenten  erbij.



Op kookavontuur met Obelix na de ronde van Gallië[ 10 ]

Hotdogs

1 Zet het keukengerei klaar:
ovenrooster / kookwekker / ovenwant / pannenlappen
grote kookpot
broodmes
vork / aspergetang
mes

Hotdogs
BoodschappenlijstjeFrankfurterworsten (Zwan)Voorgebakken broodjes

Mosterd/ ketchup



Op kookavontuur met Obelix na de ronde van Gallië[ 11 ]



Op kookavontuur met Obelix na de ronde van Gallië[ 12 ]

Werkwijze :
1 Verwarm de oven voor op 220 °C.
2 Haal de broodjes uit de verpakking en maak ze nat onder stromend water. Leg ze op het rooster van 
de oven.
3 Bak ze 10 minuten in de oven. Haal het rooster met broodjes uit de oven.

Hotdogs-2 voorgebakken broodjes
Dit heb je nodig:

Frankfurterworsten (Zwan)Voorgebakken broodjesMosterd/ ketchup



Op kookavontuur met Obelix na de ronde van Gallië[ 13 ]

3 Hotdogs
Werkwijze :

4 Open het blik met worstjes.
5 Giet de bouillon in de pan en breng aan de kook.
6 Dompel de worstjes onder in de kokende bouillon.
7 Snijd het brood aan 1 kant open.
8 Haal de worstjes uit de bouillon.
9 Leg de worstjes tussen het brood, bestrijk met mosterd of ketchup.
10 Dichtklappen.

SMULLEN MAAR!!!











Gebardeerd varkenshaasje met gestoomde groenten 

Het is een plezier om te zien dat everyone loves varkenshaasje à la tante Hilde Lowie, een lekker & eenvoudig spitsuurgerecht dat in de familie geschiedenis heeft 

gemaakt. Ik Snoep gezond  & geef er boontjes, spruitjes, wortelen & 1 doosje mini kroketjes voor 4 personen bij. 

  

Dit heb je nodig voor 4 personen: 

• 800 g varkenshaasje 

• 10 sneden gerookt spek 

• Verstegen satékruiden 

• 75o g prinsessenboontjes en/of jonge wortelen (staat respectievelijk op de eerste & tweede plaats in groenten top 5 van het eerste leerjaar 

heb ik gezien in "DE SCHAKEL" van juni 2008 uitgegeven door GBS SLEIDINGE.) 

of 

• 1 bussel jonge wortelen & 200 g spruitjes + 25 g boter/ 50 g  spekreepjes 

 

WERKWIJZE : 

1. Stoom de wortelen in het zwarte bakje van de stoomkoker en de boontjes of spruiten40 minuten. 

2. Snijd 800 g varkenshaasje in 10 stukken 

3. Wikkel een reepje gerookt spek rond elk stukje vlees. 

Druk de boven-en onderkant in satékruiden. 

Bak af en laat op een zacht vuurtje gaar worden. 

4. Bak het spek op een hoog vuur (zonder boter) in de kookpot. 

Smelt een klontje boter in de kookpot. Doe de spruitjes erbij. Breng op smaak met 10 draaien zout, 20 draaien peper en muskaatnoot. 

5. Smelt een klontje boter. Fruit er een gesnipperd ajuintje in. 

Doe er de gestoomde boontjes en/ of wortelen bij. 

Breng op smaak met peper en zout 

 

Bij varkenskotelet met spruitjes drink ik Château Moulin d'Anglade 2005 Rood, Premiières Côtes de Blaye 

of Sangre de Toro 2005 Torres uit Catalunya, Spanje 

 



Rode of bosvruchten limonade (zonder kleurstoffen) 
600 g Ardo diepvries aardbeien of frambozen of bosvruchten 
2 spl suiker 
100 ml sinaasappelsap 
sprite (zero)

Werkwijze
Giet het sinaasappelsap in Disney ijsblokjesvormpjes. Plaats in de diepvries tot ze ingevroren 
zijn.

Laat het fruit trekken met de suiker.
Mix het fruit. 
Doe een sinaasappelijsblokje in het glas. 
Vul de glazen (2/3?) 
Vul aan met sprite zero

5 vruchtenlimonade (zonder kleurstoffen
* 300 g aardbeien
* 125 g frambozen
* 125 g braambessen
* 1 cavaillon
* 2 kiwi's of mango's
* 8 citroenen.
Verder: 100 ml sinaasappelsap

Mix de aardbeien frambozen meloen & kiwi met het sap van 8 citroenen.
Disney ijsblokjes.
Aanlengen met sprite

Werkwijze
Mix de aardbeien-frambozen- meloen & kiwi met het sap van 8 citroenen.  
Doe een sinaasappelijsblokje in het glas. 
Vul de glazen (2/3?) 
Vul aan met sprite zero 

Limonadesiroop
* 1 l water
* 2 kg suiker of 416 klontjes Ti'light (=2 dozen)



* 2 vanillestokken
* ½ l appelsiensap
* ½ l citroensap

Laat 10 minuten zwaar doorkoken. Laat afkoelen.
Vul de glazen 2/3.
Vul aaaan met bru of plat water





Oranje boven![ 5 ]

Appel-rodevruchtensoepje

Werkwijze :

1. Snijd de appel met een aardap-
pelmes in 4 stukken.Schil de stukken. 
Snijd het klokhuis eruit. Snijd de ap-
pel in stukjes.

een kookpot
Doe er stukjes appel erbij. Zet een 
deksel op de pot. Verminder het 
vuur.Stoof de appel  tot bijna gaar. 
Voeg de rode vruchten met suiker ( en kaneel) toe. 

Meet 250 ml koud water af. Giet het water in een kleine kookpot. Klop 
12,5 g goudgele gelei van ducros los in hetl.water..Breng al roerend 
daan de kook.
Voeg de gelei toe aan de vruchten. Laat afkoelen.

Dit heb je nodig 
125 gram frambozen125 gram jeneverbesjes1 appel in kleine stukjes + 250 gram suiker + stuk boter12,5 gram goudgele gelei van ducros + 2,5 dl water(kaneelpoeder)
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Platte geitenkaaspannenkoekjes
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Platte geitenkaaspannenkoekjes
zet het keukengerei klaar:

weegschaal
mixer
potje om ei te splitsen
maatbeker
kom
houten lepel
gourmetstel
spatels
bloemsuikerzeef
pannenlikker
ijsschep

Boodschappenlijstje

250 g  Spaanse verse geiten roomkaas
een halve liter melk1 pak bloem
6 eieren
1 pak suiker
1 pakje bakboter
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Platte geitenkaaspannenkoekjes
Werkwijze

1 Meng de platte kaas, de melk en de bloem in een kom. Doe 
er het eigeel en de suiker bij.

2  Splits de eieren. Klop het wit van ei stijf tot je de kom kan 
omdraaien.

3  Schep het eiwit onder het deeg met een houten lepel.

Tik nooit op de kom, anders klop je de lucht uit het eiwit.!

Dit heb je nodig voor het deeg van 32 pan-nenkoekjes

200 gram verse geiten roomkaas
120 ml magere melk75 gram bloem
2 eieren
1 soeplepels suiker
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5 Smelt een beetje boter in een koekenpan of gourmetstel. Laat bruinen en open vloeien in de pan.

6 Doe er met een ijsschep deeg in. Bak de pannenkoek tot er luchtbellen ontstaan.

7 Keer hem om (niet verschuiven!) en bak de andere kant.
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