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: Siebe serveert van: _n'on véi:}!i_éﬁéhaasje en panna cotta. © vi4

In de gekrompen versie van Komen eten heeft de 10-jarige Siebe
 Geerits gisteren indruk gemaakt: de jongen uit Bocholt serveer-
de een roomkaasmousse met frambozengelei en een koekje, ge-
bakken sint-jakobsvruchten, varkenshaasje met champignon-
saus met gratin en lentegroenten en panna cotta. U leest het
~ goed: Siebe is tien jaar. ‘Tk wil al jaren kok worden. Ik ben naar
‘de open dag van de koksschool in Hasselt geweest, maar dat viel
tegen. Wat ze ons daar op die barbecue voorschotelden, was het
niveau koksschool niet waard. Ik denk dat ik naar
_Ter Duinen ga, maar ik ben nog te jong. Ik weet nu
al dat je als garcon niet heeft het gemaakt moet vra- RSy Zallloy
gen. Iedereen antwoordt toch ja op die vraag? Bies
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Wortelsoep met jakkes, een spin!

Werkwi]x= :

Weog de wicen, de wonkelen on de boler af,

Mert bt waler af,

Vil con kicine pan met 1 Lier wealer, : ; i

Mk je handlon nat, Dvaai balletjes van het Ditheb je nodig voor 15 Personen

pohaki. Was o banclon Becek docapellini imd,

Sieck er per hallelje in kngixvonm 4 vedics ]l 2 liter s

door, Leg 7 in de pan, Zeld onder wailker, * 1300 ater

Brerng aan de kook, *mmg‘wm
.ot

Pak de-wimiclen hovenasn vesd, Haal met con . fjk'pmh""i“mbhkiw

damachiller van boyen near onder de achil Eram boter

*
cxaf, Desai med de wone], Saiid e bhoven- en *E;&@*hmm
onclerkant exnf met con mes, Ryim het afyal * 350
op. Sadi de wiorkelen op con plankie met con & gehaky

aariappeimes. in gl sinkken, " capellini
Leg con opde kant op het weskhiad, Pel dewi, Safid de

wi in gyoie pgken,

Smeli eenklontie holer in con grote pan,

Bak hiexin snel de wi inldal bij er glazig witzict,

Vorg de worlelen, 2 iber wenker oo e il lomb ol ey, doe,

Enyic] meid peper en 2 afgeeken kofficlepels xopt. Zet con dedose] op de pan, Laat con hal { wer
sackdomn,

Haal che-pan vian et foomwi, Mix de soep.

Do dle: il lom met e spinneties (halleties) eebij Simai o cventeecs] gohakie pobersclic op,




Tomatensoep met sterretjes

1 Zet het keukengerei voor de minestrone klaar:

o passe-vite + zeef

ogrote kookpot met deksel
okleine kookpot met deksel
ohouten lepel

odunschiller

omaatbeker 2|

oplankjes

omessen

opollepel / soeptassen
opepermolen

ooude krant

Boodschappenlijst:

o1 pak selderij
o1 pak prei
o1 netje uien
o1 pakje vleesbouillonblokjes
o1pakje boter
o1 pak zout
o1 doosje peperbollen
o 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 1+ 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.
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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.




Hotdogs

Boodscha
F rankfurtenmorstgg?znv\,/g%t] €

Voorgebakken broodjes
Mosterq/ ketchup

1 Zet het keukengerei klaar:

ovenrooster / kookwekker / ovenwant / pannenlappen
grote kookpot

broodmes

vork / aspergetang

mes

_—

Het kan ook eenuvoudiger

Ja, met piccolo's
en frankfurters

Op kookavontuur met Obelix na de ronde van Gallig[ 10 ]
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Op kookavontuur met Obelix na de ronde van Galli€[ 11 ]



Frankfurterworste
N (Zwan
Voorgebakken broodjes )
Mosterq/ ketchup

Werkwijze :
1 Verwarm de oven voor op 220 °C.

2 Haal de broodijes 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.

Op kookavontuur met Obelix na de ronde van Galli€[ 12 ]



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.

n SMULLEN MAAR!!

Op kookavontuur met Obelix na de ronde van Galli€[ 13 ]



hoofdgerecht
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Tomaat-garnaal %« .

4 tomaten - ol M\mor o i
é < 400ggarnalen '-(,f Saﬂxﬁﬂi_‘ 1ei

V=2 eetlepels gehakte_p.et‘grselie 1 grote eetlepels mosterd

frietjes n pPeper en zout
sla 2 eetlepels azijn
citroensap

2 eetlepels water
0,5 l arachideolie

BEREIDING
. _O’_ntv?J de tomaten, haal het hoedje eraf en de pitjes eruit,

D0 wn el ol g Ve Dk asea o
BEREIDING MAYONAISE: \./3/7 LU MQ_( »

® Meng het i, de mosterd, peper en zout, de azijn, het citroensap en het
water en voeg er vervolgens de halve liter olie aan toe.
® Mix het geheel in een beker met de staafmixer

® Meng de garnalen met Wwat mayonaise naar smaak.
® Vulde tomaten met de garnalen en zet het hoedje er weer op.

. Strooi er wat peterselie over, . &,lo {//LV%“ e &_/Q.,(_\

® Versier het bord met sl en frietjes, )
de ()h/bub, % Ve U MVJ
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LASAGNE

Bereidingstijd
90 minuten
(incl. 30 min. baktijd)

Ingrediénten

(4 personen)

500 g gemengd gehakt

24 lasagnevellen

2 uien

1 teentje look

2 wartels

1 courgette

250 g Parijse champignons

1 eetlepel sambal
{optioneel)

1 dl rode wijn

0,75 | tomatenpulp of
passata

1 takje verse oregano

enkele blaadjes verse
basilicum

1 koffielepel Provencaalse
kruiden (gedroogd)

olijfolie

peper en zout

VOOR DE KAASSAUS
30 g boter

30 g bloem

4 dl melk

200 g gemalen kaas
nootmuskaat

peper en zout

zet je een forse schotel op de tafel. Je b

Een verse lasagne is puur comfort foo
en enkele eenvoudige budgetvriende

lasagne ook op voorhand maken, zodat je
in een halfuurtje tijd de borden royaal kar
een dampende Italiaanse klassieker.

Bereiding
TOMATENSAUS MET GEHAKT

| Zet een ruime kockpot op een matig vuur, G
oliffolie in. Bak het gehakt in de hete olijfolie.
| Pel de uien en snipper ze fijn. Plet de look ta
en de look toe aan het gehakt en laat ze me
| Schil de wortels, snij het topje en het kont
fijne stukjes (brunoise). Doe hetzelfde met
courgette. Voeg de stukjes wortel en courgettel
gehakt, r
| Maak (indien nodia) de paddenstoelen schoon
borsteltje. Snij ze in grove stukken, by, in kwartl
de kookpet. Laat het gehakt en de groente
een zacht vuur,
| Snipper de verse oregano en de blaadjes basilich
ze meestoven. Je kan als je wil ook verse tijm ef
toevoegen. Strooi de gedroogde Provencas
gehakt en de groenten. Roer alles goed om.
| Wie van een beetje pit houdt, voegt een le
| Schenk de rode wijn bij het gehakt en laat
Voea ten slotte de tomatenpulp of passata
nog 10 minuten sudderen op een zacht yu
de saus met wat zout en peper van de molen:






Gebardeerd varkenshaasje met gestoomde groenten
Het is een plezier om te zien dat everyone loves varkenshaasje a 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

750 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.)

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

WERKWIJZE :

Stoom de wortelen in het zwarte bakje van de stoomkoker en de boontjes of spruiten4o 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

Biyj varkenskotelet met spruitjes drink ik Chateau Moulin d'Anglade 2005 Rood, Premziiéres Cétes 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
* 11 water
* 2 kg suiker of 416 klontjes Ti'light (=2 dozen)



* 2 vanillestokken
* % | appelsiensap
* % | citroensap

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



[taliaanse panna cotta met ec

Het co belangnijl om ellee dag twee tot dric glazen mell te dninken. He Fe
wiet van melk koudt, o dat best veel. Pudding eten lban een oplodsing 5iju.
of frobieen eens chocolademell of een millostiakoe!

BOODSCHAPPEN VOOR 6 PERSONEN

- 7,5 dl melk

- 2,5dl vloeibare room

- 1 vanillestokje

- 125 g griessuiker

- 4 grote (langwerpige) blaadjes
of 1 zakje gelatine

TIP VAN SUPERGUY

.".

VOORBEREIDING

- Breng de melk en de room aan de kook en voeg de suiker toe.

- Snijd het vanillestokje in de lengte open, schraap de zaadjes eruit
en voeg alles toe aan de warme melk.

- Laat de vanille 15 minuten trekken onder deksel, weg van het vuur.

- Week of los de gelatine op in een beetje koud water tot ze volledig soepel is,
duw het water eruit en meng met de melk.

- Als er klontertjes in het mengsel zitten, moet je het geheel even zeven.

AFWERKING
- Giet de roompudding in passende potjes of kleine diepe borden.
- Laat afkoelen tot het volledig gestold is.

TIP VAN SUPERGUY




Appel-rodevruchtensoepje

Werkwijze : Dit heb je nodig

1. Snijd de appel met een aardap- 11555 gram _frambozen
pelmes in 4 stukken.Schil de stukken. 14 gram Jenfeverbesjes
Snijd het klokhuis eruit. Snijd de ap- Ppel in kleine Stukjes

pel in stukjes. * 250 gram suiker + stuk bot
12,5 gram goudgele gelegj o
Smelt een flink stuk goede boter in van ducros + 2,5 dl water

een kookpot (kaneelpoeder )

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.

Oranje boven![ 5 ]
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Platte geitenkaaspannenkoekjes

Greet Lybaert

Diétiste - Kinderkooklessen
Polenstraat 169a

9940 Sleidinge

tel. 09 357 60 86

fax 09 357 78 35
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www.aandekook.be - greet.lybaert@greetlybaert.be




Platte geitenkaaspannenkoekjes

zet het keukengerei klaar: Boo dschappel‘llijstje
weegschaal

mixer 250 g Spaanse verse

potje om ei te splitsen geiten roomkaas

maatbeker €en halve liter mejk

kom 1 pak bloem

houten lepel 6 eieren

gourmetstel 1 pak suiker

spatels 1 pakje bakboter

bloemsuikerzeef
pannenlikker
ljsschep




OPGELET!

TREFPUNT
Stedelijke Werkhuizen
Bergemeersenstraat 145

Aalst

-

FaS VAN == XN\ND

www.aandekook.be - greet.lybaert@greetlybaert.be



Platte geitenkaaspannenkoekjes

Werkwijze o
it heb ; -

1 Meng de platte kaas, de melk en de bloem in een kom. Doe het deegjevanod'g voor
er het eigeel en de suiker bij. nenkoekjes N 32 pan-
2 Splits de eieren. Klop het wit van ei stif tot je de kom kan
omdraaien. 200 gram verse geiten

roomk
3 Schep het eiwit onder het deeg met een houten lepel. 120 mlar?]der "

e me
75 gram bloem
2 eieren

1 soeplepels syiker

' Tik nooit op de kom, anders klop je de lucht uit het eiwit.
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Tiramisu van framboos en groene thee

Ingrediénten:
« 12 mooie frambozen
« 20 ml frarmbozencoulis

Frambozenmascarpone
« 6o ml frambozencoulis
v 350 g mascarpone

= 30 g groenetheepoeder
« § g suiker

« 10 ml room

- 2 el limoensap

Kokosmakarons

« 250 g eiwit

« 100 g kristalsuiker
- 75 g broyage

= 150 g poedersuiker
» 80 g kokosrasp

« 25 ¢ bloem

Bereiding:

Frambozenmascarpone

Meng de frambozencoulis met de mascarpone. Laat groenetheepoeder
en suiker oplossen in de room en verwarm licht. Voeg het theemeng-
sel toe aan de frambozenmascarpone en meng vuu:rlc_h'ﬁg‘ Verfris met

limoensap.

Kokosmakarons

Klop de eiwitten samen met de suiker stijf. Meng de broyage met de
poedersuiker en voeg toe aan het opgeklopte eiwit. Roer hier voorzichtig
de geraspte kokos en de bloem doorheen. Maak mooie rondjes op een
ovenplaat die belegd is met bakpapier.

Bak de makarons 10 minuten in een voorverwarmde oven van 165 °C.
Kijk na 5 minuten of de makarons gelijkmatig verkleuren, draai zo nodig
de ovenplaat en bak nogmaals § minuten

Afwerking

Trek een streep van frambozencoulis en spuit frambozenmascarpone
aan beide zijden van de makaran. Leg een framboos op de makaron,
Werk eventueel af met red chocolate ganache, frambozenchips en

miniblettes®,
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