Kamp

Kookboek

[image: image1.png]




Patrouille: 

INHOUD

Voorkant
1

Inhoud en Index
2

Inleiding
3

Hygiëne
3

Gezondheid
3

Inkopen voor een kampje
4

Tabel van gewichten
5

Keukenmaterialen
5

Voor & Bijgerechten
6

Rijst & Pasta
7

Vlees en Vis
8

Aardappelen
10

Groenten
11

Stamppotten & Eenpansgerechten
13

Eigen recepten
15

Achterkant
16

INDEX



A

Aardappelpuree
11

Aardappel
11

Aardappelsla
11

B

Bami goreng
  8

Beleg
  4

bietjes
13

Bloemkool
12

Brood
  4

C

Chili con carne
15

D

Dranken
  4

E

Eenpansgerechten
14

Eigenrecepten
16

G

Gebakken aardappels
11

Gebraden Kip
10

Gehaktballen
  9

Gekookte Aardappels
11

Gemengde Salade
  6

Gestoofde Vis
10

Gewichten
  5

Gezondheid
  3

Groenten
12

H

Hamburgers
10

Hoeveelheden
  4

Hutspot
14

Hygiëne
  2

I

Inkopen
  4

J

Jachtschotel
11

K

Kabeljauw
10

Keuken materiaal
  5

Kip Bonne femme
15

Kip Kerrie met rijst
  8

Komkomme
  6

Kool
12

M

Macaroni
  8

Margarine
  4

N

Nasi goreng
  8

P

Pannekoeken
  6

R

Rijst & Pasta
  8

Rode kool
13

S

Sausijsjes
10

Schnitzels
  9

Scholfilets
10

Slavinken
10

Soepen
  6

Spaghetti
  8

Speklapjes
10

Sperziebonen
12

Spinazie
13

Stamppotten
14

Stamppot boerenkool 
met worst
14

Stamppot van rauwe 
andijvie
15

Stamppot zuurkool 
met spek
14

T

Toetje
  4

Tomatensalade
  6

V

Varkens karbonade
  9

Verse worst
10

Vis
  9

Vissticks
10

Vlees
  9

Voor & bijgerechten
  6

W

Wentelteefjes
  6

Worteltjes
12




Hallo Kooksterren

In dit kookboekje kun je lezen hoe je op een simpele manier eenvoudige maaltijden kunt koken. Culinaire hoogstandjes zul je  dus in dit kookboekje niet vinden. De recepten zijn per soort geselecteerd zodat je zelf een menu kunt samenstellen.

De recepten in dit boekje zijn gemaakt voor 5 à 6 personen.

Eerst geven we jullie wat aanwijzingen waar je bij het koken op moet letten.

Hygiëne XE "Hygiëne"  

Dit is heel erg belangrijk bij het koken op een kamp. Als je niet schoon en netjes kookt kun je ziek worden en dat wil je natuurlijk niet tijdens een kamp. Let dus op het volgende:

· Was altijd je handen voordat je gaat koken. Ook als je 
tussendoor wat ander gaat doen was je je handen weer. De meeste ziektekiemen worden n.l. door je handen verspreid.

· Zorg dat alle spullen schoon zijn, dus dat er geen etensresten 
van de vorige dag inzitten.

· Gooi al het afval meteen weg.

· Kliekjes op een kamp niet bewaren! Dit is zonder koeling binnen een paar uur bedorven.

· Na het eten alle spullen goed afwassen met heet water en afwasmiddel, niet afspoelen onder de koude kraan dus.

Gezondheid XE "Gezondheid" 
Op een kamp ben je vaak actiever bezig dan thuis. Het is dan ook heel belangrijk dat je goed eet.

· Eet in ieder geval om de dag verse aardappels en groenten.

· Probeer gevarieerd te eten, dus niet iedere dag nasi.

· Zorg voor een gezond tussendoortje zoals  een appel.

· Als je bijv. blik eet zorg dan voor wat sla of komkommer.

Inkopen XE "Inkopen"  voor een kampje.

Als je inkopen voor een kampje moet doen is het natuurlijk altijd moeilijk om te bepalen hoeveel je moet kopen. Daarom hier wat standaard richtlijnen. Dit kan natuurlijk variëren per patrouille, zijn het grote eters of bestaat de patrouille uit kleine eters.

Brood XE "Brood" 
- 
Voor 5 à 6 personen 1 brood per maaltijd.



( 1 brood heeft 24 sneetjes = 4 à 5 sneetjes p.p.)



 Neem altijd bruin brood want dit voed beter.

Margarine XE "Margarine" 
 -
1 kuipje (250 gram) voor 2 broodmaaltijden.

Beleg XE "Beleg" 
- Kies 3 soorten voor een heel kampje bijv. jam, hagelslag en pindakaas. Neem niet teveel soorten want dat komt niet op. Deze hoeveelheden zijn natuurlijk wel voor gewoon gebruik! Wees zuinig met beleg.



Wil je kaas en vleeswaren (duur!) Neem dan vacuüm kaas en vleeswaren. Dit moet koel bewaard worden, 
dus nooit langer als  1 dag bewaren. Is het erg warm en heb je geen koeling     denk dan bijv. aan smeerleverworst in blik.

Dranken XE "Dranken" 
- 
Melk/chocolademelk: 5 pers per liter


- 
Koffie: per 5 pers. 1 l. water, 50 gram koffie,



denk aan suiker, koffiemelk (poeder) en koffiefilters


- 
Thee: per 5 pers. 1 l. water, 1 theezakje, suiker.


- 
Limonade: 5 pers per liter.


- 
Bij warm weer veel drinken!

Warme maaltijden hoeveelheden XE "hoeveelheden"  per persoon




-  vlees




150 gram


-  aardappelen 



250 gram 


-  rijst 





125 gram 


-  macaroni/spaghetti


150 gram


-  groenten (slink, zoals andijvie)   
400 gram


-  groenten (vast, zoals wortels)

200 gram


-  groenten (rauw, sla)


100 gram


-  groenten (blik)



1/3 liter


-  peulvruchten (blik)


1/2 liter

Toetje XE "Toetje" 
-  1 pak yoghurt of vla per 5 personen

Denk verder bij het inkopen ook aan: Zout, peper, vleeskruiden, suiker, afwasmiddel, lucifers, wc-papier, vuilniszakken, vaatdoekjes, schuursponsjes, boterhamzakjes (als je ook een tocht gaat lopen)

Tabel van gewichten XE "gewichten" 
Als je toevallig geen weegschaal hebt meegenomen op kamp is deze tabel erg handig.

Het gewicht van één glad afgestreken eetlepel bedraagt voor:


bloem




7 gram


cacao




8 gram


margarine of boter


14 gram



suiker




12 gram


zout




15 gram


zout 1 theelepel


2 gram

Meet thuis eens op hoeveel water er in je mok gaat, makkelijk om te weten als je geen litermaat bij de hand hebt.

Keuken materiaal XE "Keuken materiaal" 
Wat moet je allemaal meenemen om op kamp te koken?

De meeste spullen zullen al in je patrouillekist zitten. Hier een lijstje om dit te controleren.

1
gaststel

1
gasfles met kop en slang

1
pannenset, 4 pannen, 


3 deksels

2
pannenknijpers

1 
koekenpan

1 
houten spatel

1
vergiet

1
afwasbak

1
afwasborstel

1
keukenmes

1
schilmesje

1
kaasschaaf

1
houten pollepel

1
soeplepel



1
juslepel

1
pannenkoekmes

1 
schuimspaan

1
pureestamper

1
blikopener

1
garde

1
snijplankje

3
voorraadbusjes met deksel

1 
mengkom

2 
10 l. watercans

1 
theedoek

1
handdoek

1 
thermoskan + koffiefilterhouder

VOOR & BIJGERECHTEN XE "VOOR & BIJGERECHTEN"  

Soepen XE "Soepen" 
1 pakje soep naar smaak

1 l. water

100 gr soepgroente

1 blikje soepballetjes

1.
Breng het water aan de kook

2.
Voeg het pakje soep en de soepgroenten toe en  roer af en toe. 10 min. laten koken.

3.
Voeg de soepballetjes op het 


laatste moment toe en laat deze warm worden. Niet hard meer laten koken.

 Gemengde Salade XE "Gemengde Salade" 
1 krop ijsbergsla

2 tomaten

½ komkommer

2 eieren

½ fles slasaus

1.
Kook de eieren 10 min. 

2.
Snijd de ijsbergsla, was deze en laat ze uitlekken.

3.
Snijd de tomaat, komkommer tomaat aan stukjes.

4. Meng alles met de slasaus door elkaar heen.

Komkomme XE "Komkomme" r- of Tomatensalade XE "Tomatensalade" 
1 komkommer of 8 tomaten

1 ui

2 eetlepels azijn 

peper en zout of slasaus

2 eetlepels suiker

1. 
Snijd de komkommer of tomaat aan plakjes.

2.
Maak de ui schoon en snijd deze aan stukjes.

3.
Meng alles met de azijn,suiker,peper en zout of de slasaus.

4.
Laat de salade even intrekken.

Pannenkoeken XE "Pannekoeken" 
500 g zelfrijzend bakmeel of pannenkoekmeel

5 gr zout

1 l. melk

4 eieren

100 g margarine

2 appels 

1 ons ontbijtspek

suiker en stroop om erop te doen

1.
Doe het meel met het zout in een mengkom.

2.
Doe de melk in één keer bij de bloem en klop dit met een garde goed door elkaar.

3.
Klop de eieren door het beslag.

4.
Maak in een koekenpan een stukje van de margarine lichtbruin.

5.
Giet met een juslepel beslag in de pan en draai gelijk de pan rond tot de hele bodem met met beslag bedekt is.

6.
Bak de pannenkoek aan beide zijden bruin.

7. Voor een appel of spekpannenkoek eerst even de appel of het spek in de pan even bakken.

Wentelteefjes XE "Wentelteefjes" 
15 sneetjes oud brood

2 eieren

20 gr suiker

1 theelepel kaneel

½ l. melk

75 gr margarine

suiker of jam om erop te doen

1.
Klop de melk, suiker, eieren en kaneel door elkaar.

2.
Haal de sneetjes brood door het mengsel.

3.
Maak in een koekenpan een stukje van de margarine lichtbruin.

4. 
Bak de wentelteefjes vlug aan beide kanten goudbruin.

RIJST & PASTA XE "RIJST & PASTA" 

Nasi goreng XE "Nasi goreng" 
750 gr rijst 

2 l water

12 gr zout

250 gr nasi vlees

1 nasi groentepakket

2 zakjes nasimix

2 eetlepels margarine of slaolie

2 eieren en 10 gr margarine voor de omelet

1.
Kook de rijst volgens de aanwijzingen op het pak.

2.
Laat de rijst afkoelen.

3.
Maak de nasimix volgens de aanwijzingen op het zakje.

4.
Bak het kleingesneden vlees bruin in de margarine of olie.

5.
Voeg de groenten en de mix toe en laat dit even meebakken .
(niet te hard bakken)

6.
Kluts de eieren en bak er met de boter een omelet van.

7. 
Laat de omelet afkoelen en snijd deze in reepjes.

8.
Schep alles voorzichtig door elkaar.

9. 
Verwarm de nasi in de koekepan met een klein beetje margarine of olie.

Bij de nasi kun je zakjes saté warm maken en doe er ook een zak borrelkroepoek bij.

Bami goreng XE "Bami goreng" 
Zie Nasi goreng alleen neem je nu 

750 gram mie en bamimix.

(wel de bami afspoelen na het koken)

Kip Kerrie met rijst XE "Kip Kerrie met rijst" 
500 gr kip of kalkoenfilet

1 eetlepel kerrie

1 nasipakket

1 blik stukjes ananas

75 gr margarine

60 gr bloem

1 l water met bouillontabletten of poeder voor 1 l.(zie pakje)

500 gr rijst

1,5 dl water

10 gr zout

1 blik doperwten.

1.
Kook de rijst volgend de aanwijzingen op het pak. Maak ondertussen:

2.
Bak de kleingesneden kip  en de kerrie in de boter bruin en gaar.

3.
Voeg de bloem toe en roer dit door.

4.
Doe het water met de bouillon tabletten (fijn maken) erbij.

5.
Breng het roerend aan de kook.

6.
Voeg de nasigroenten en de ananas toe en laat alles een paar minuten doorkoken.

7.
Warm de doperwten op en serveer deze erbij.

Macaroni XE "Macaroni" /Spaghetti XE "Spaghetti" 
750 gr macaroni of spaghetti

2,5 l. water

12 gr zout

2 pakjes macaroni- of spaghettisaus

250 gr boterhamworst of gehakt.

2 eetlepels margarine

100 gr geraspte kaas.

1.
Kook de macaroni of spaghetti klaar volgens de aanwijzingen op de verpakking.

2.
Meng de mix zoals op de verpakking staat.

3.
Bak het gehakt of de boterhamworst gaar en bruin met de boter.

4.
Voeg de mix toe en laat alles even doorkoken.

5.
Giet de macaroni of spaghetti af in het vergiet. Doe deze terug in de pan en roer de saus er doorheen.

De kaas doe je er op je bord doorheen.

Hierbij kun je wat komkommer of tomatensalade eten.

VLEES XE "VLEES"   EN VIS XE "VIS"  

Varkens karbonade XE "Varkens karbonade" 
5 varkenskarbonades

6 gr zout, iets peper

1250 g margarine

2,5 dl water

1 zakje juspoeder

1.
Snijd bij ribkarbonades de vetrand een paar keer in tegen het kromtrekken.

2.
Zout en peper het vlees.

3.
Verhit de margarine tot deze is uitgebruist en bruin is.

4.
Bak het vlees aan beide kanten bruin (20 min). Keer het vlees tijdens het bakken een paar keer om.

5.
Neem het vlees uit de pan.

6.
Maak de jus af: Haal de pan even van het vuur en doe het water erbij. (uitkijken voor spatten!)


Evt. juspoeder toevoegen voor de smaak. 

7.
Zet de pan weer op het vuur en breng de jus  al roerend aan de kook.

Schnitzels XE "Schnitzels" 
5 varkensschnitzels

5 gr zout, iets peper

125 gr margarine

2,5 dl water

1 zakje juspoeder

1 ei

1 eetlepel melk of water

1 doosje paneermeel

1.
Zout en peper de schnitzels.

2.
Doe het ei en het water in een diep bord en doe het paneermeel op een ander bord.

3.
Sla het ei met een vork los.

4.
Haal het vlees door het ei en laat het overtollige ei eraf lopen.

5.
Haal het vlees aan beide kanten door de paneermeel.

6.
Schud het overtollige paneermeel eraf.

7. Verwarm de margarine in een koekepan en laat deze lichtbruin worden.

8.
Zet het vuur lager en bak het vlees zachtjes aan beide kanten bruin.

9.
Haal het vlees uit de pan.

10.
Maak de jus af (zie karbonade)

Gehaktballen XE "Gehakt" 
750 gr gehakt

75 gr paneermeel of 3 beschuiten

2 eetlepels melk

1 ei

6 gr zout, iets peper

iets nootmuskaat

1 ui

125 gr margarine

bloem of paneermeel

1.
Maak de ui schoon en snijd deze heel fijn.

2.
Doe het gehakt in een kom.

3.
Doe hier de beschuitkruimels of paneermeel, het ei, de melk, zout, peper, noodmuskaat en het gesnipperde uitje bij.

4.
Meng alles met een vork goed door elkaar.

5.
Maak van het gehakt 5 gelijke ballen.Zorg dat de ballen goed glad zijn.

6.
Haal de ballen door wat bloem of paneermeel en schud ze goed af.

7.
Verhit de boter tot deze is uitgebruist en lichtbruin is.

8.
Bak de ballen aan alle kanten bruin.


Keer ze voorzichtig om met 2 lepels.

9.
Maak de jus af (zie karbonade) laat nu de ballen in de pan zitten.

10.
Stoof de ballen in 15 minuten gaar.

Bij de ballen gehakt kun je wat uienringen bakken.

VLEES  EN VIS (vervolg) 
Gebraden Kip XE "Gebraden Kip" 
5 kippenpoten

6 gr zout, iets peper

125 g margarine

2,5 dl water

1 zakje juspoeder

1.
Peper en zout de poten.

2.
Verhit de margarine tot deze uitgebruist is en bruin.

3.
Schroei de kip aan alle kanten dicht en bak de poten aan alle kanten bruin.

4.
Maak de jus af. (zie karbonade)

4.
Braad de kip tot deze gaar is.(20-30 min) De kip is gaar als er wit vocht uitkomt als je erin prikt.

Verse worst XE "Verse worst" , saucijsjes XE "sausijsjes" 
5 verse worstjes of saucijsjes

2 eetlepels bloem

125 gr margarine

2,5 dl water

1 zakje juspoeder

1.
Doe de bloem op een bord en rol de worstjes of saucijsjes door de bloem. Schud de overtollige bloem eraf.

2.
Verhit de margarine tot het uitgebruist is en bruin.

3.
Bak de worstjes en saucijsjes aan alle kanten bruin zonder erin te prikken.

4.
Haal de worstjes of saucijsjes uit de pan (zonder erin te prikken)

5.
Maak de jus af. (zie karbonade)

Overig vlees

Het meeste vlees zoals hamburgers XE "hamburgers" , slavinken XE "slavinken" , speklapjes XE "speklapjes"  kun je net zo bereiden zoals de karbonade.

Vissticks XE "Vissticks" 
10 vissticks (diepvries)

1 dl olie

1.
Verhit de olie in de koekenpan tot er licht damp afkomt. LET OP HEET!

2.
Leg de vissticks voorzichtig met een schuimspaan in de olie

3.
Bak de vissticks aan beide kanten goudbruin.

Gebakken Scholfilets XE "Scholfilets" 
5 scholfilets

6 g zout,2 eetlepels bloem

100 g boter

1.
Zout de scholfilets aan bij de kanten.

2.
Doe de bloem op een bord en haal de filets door de bloem. Schud de overtollige bloem eraf.

3.
Verhit de margarine tot het uitgebruist is en lichtbruin.

4.
Bak de filets aan beide zijden bruin.


Omdraaien met het pannenkoekmes.

Gestoofde Vis XE "Gestoofde Vis" 
5 mootjes kabeljauw XE "kabeljauw"  

6 gr zout, 1,5 dl water

100 g margarine

¼ prei, ½ citroen

1.
Bestrooi de vis met het zout.

2.
Doe het water in een braadpan en leg de vis erin.

3.
Leg de margarine er in klontjes op met een mes dat met warm water natgemaakt is.

4.
Was de prei en snij deze fijn.


Strooi de prei over de vis.

5.
Druppel er wat citroensap op.

6.
 Laat de vis met het deksel op de pan heel langzaam gaar worden (15 min)

AARDAPPELS XE "AARDAPPELS" 
Gekookte Aardappels XE "Gekookte Aardappels" 
1250 gr aardappelen

1 l water, 6 gr zout

1.
Schil de aardappelen, pit ze en leg ze onder water.

2.
Was de aardappelen en snijd de grote aardappelen in stukken.

3.
Doe de aardappelen in de pan met het zout en voeg water toe tot de aardappels net onder staan.

4.
Breng de aardappelen aan de kook en laat ze 20 min. doorkoken.

5.
Controleer of de aardappelen gaar zijn door met een vork erin te prikken, als de vork er makkelijk inprikt zijn ze gaar.

6.
Giet de aardappelen met een deksel en handdoek af.

7.
Zet de aardappels nog even zonder deksel op het vuur tot ze droog zijn en schud ze om.

Gebakken aardappels XE "Gebakken aardappels" 
1250 gr koude gekookte aardappels

100 gr margarine

peper en zout

1.
Snijd de aardappelen in plakjes.

2.
Maak de margarine in de koekenpan lichtbruin.

3.
Bak de aardappels aan beide kanten vlug lichtbruin.

4.
Voeg nog wat peper en zout naar smaak toe.

Aardappelsla XE "Aardappelsla" 
1000 gr gekookte koude aardappels

6 augurkjes, 2 uien

10 lepels slasaus

1. Snijd de aardappelen in blokjes of plakjes.

2.
Snijd de augurkjes en de uien aan kleine stukjes

3.
Meng alles voorzichtig door de slasaus.

Aardappelpuree XE "Aardappelpuree" 
1250 g aardappelen

1 l. water

6 gr zout

1 dl melk

20 g margarine

iets nootmuskaat

1.
Kook de aardappels zoals bij gekookte aardappels.

2.
Kook de melk.

3.
Stamp de aardappels fijn met de pureestamper.

4.
Doe hier de melk, de margarine en de nootmuskaat.

5. Warm de puree al roerend nog even goed door op een laag vuurtje.

Jachtschotel XE "Jachtschotel" 
Aardappelpuree van 1250 g aardappels

300 g varkensvlees bijv. varkenspoulet of hamlappen.

600 g ui

60 gr margarine

1 pakje juspoeder, 5 dl water

6 gr zout, iets peper

1.
Snijd het vlees in kleine stukjes.

2.
Maak de uien schoon, snij ze in plakjes. (ringen)

3.
Bak het vlees  met het zout en de peper in de pan tot deze lekker bruin is. Bak op het laatste moment de uien even mee.

4.
Voeg het water en de juspoeder toe. Laat dit 20 minuten stoven tot het vlees goed gaar is.

5.
Maak ondertussen de aardappel-puree.

6.
Schep het stoofvlees in een pan en doe de puree daar boven op.

Eet hier wat sla of doperwten bij.

GROENTEN XE "GROENTEN" 

Sperziebonen XE "Sperziebonen" 
1000 gr sperziebonen

6 dl water

6 gr zout

1 eetlepel margarine

iets nootmuskaat

1.
Haal de puntjes van de bonen af en breek ze.

2.
Was ze

3.
Breng het water met het zout aan de kook.

4.
Kook de bonen hierin gaar. (20-30 minuten)

5.
Kijk of de bonen gaar zijn door met een vork 1 boon eruit te halen en  te proeven)

6.
Giet het water af..

7.
Schud de margarine en de nootmuskaat door de bonen.

Worteltjes XE "Worteltjes" 
1000 g worteltjes

6 dl water

6 gr zout

6 gr suiker

1 eetlepel margarine

1.
Schrap de worteltjes en snijd ze in even grote stukken.

2.
Breng het water met het zout en de suiker aan de kook.

3.
Kook de worteltjes hierin gaar. (20-30 minuten)

4.
Kijk of de wortels gaar zijn door er met een vork in te prikken.

5.
Giet het water af.

6.
Schud de margarine door de worteltjes.

Bloemkool XE "Bloemkool" 
1 grote of 2 kleine bloemkolen

6 dl water. 9 gr zout

3 dl melk, 30 gr bloem, 

25 gr boter, iets nootmuskaat.

1.
Snijd de stronk van de bloemkool af en snij kleine gelijke bloemkool-roosjes.

2.
Was de bloemkool.

3.
Breng het water met het zout aan de kook.

4.
Kook de bloemkool hierin gaar (15 min) Prik erin om te kijken of de bloemkool gaar is.

5.
Smelt de boter in een klein pannetje.

6.
Roer hier de bloem doorheen.

7.
Voeg de melk toe en breng het al roerend aan de kook.

8.  Giet de bloemkool af en giet de saus hierover heen. Strooi er iets nootmuskaat overheen.

Savooie-, witte-, groene- 

en spitskool XE "kool" 
1000 g kool

5 dl water

6 gr zout

1,5 dl melk

12 gr bloem

1 eetlepel  margarine 

iets nootmuskaat

1.
Haal de buitenste bladeren van de kool af en was de kool.

2.
Snijd de kool door de stronk heen in tweeën.

3.
Snijd de kool in dunne snippers.

4.
Breng  het water met het zout aan de kook.

5.
Kook de kool hierin gaar. (25 min),

6.
Proef met een vork of de kool gaar is en giet de kool af.

7.
Doe de melk bij de kool en strooi de bloem er overheen.

8.
Breng alles al roerende aan de kook en kook dit nog 2 min door. (blijven roeren).

9.
Roer de margarine en nootmuskaat erdoor.

GROENTEN (vervolg)

Rode kool XE "Rode kool" 
1000 g rode kool

5 dl water

6 gr zout

15 gr suiker

iets kaneel

2 kruidnagels

2 zure appels

1 eetlepel azijn

1 eetlepel margarine

1.
Haal de buitenste bladeren van de kool af en was de kool.

2.
Snijd de kool door de stronk heen in tweeën.

3.
Snijd de kool in dunne snippers.

4.
Breng  het water met het zout, suiker, kaneel en de kruidnagels aan de kook.

5.
Kook de kool hierin 20 min.

6.
Schil de appels en snijd deze in stukjes.

7.
Doe de appel bij de kool en kook deze samen nog 10 minuten.

8.
Haal de kruidnagels eruit.

9.
Doe de azijn erbij.

10.
Roer de margarine door de kool.

Spinazie XE "Spinazie" 
2000 gr spinazie

6 gr zout

50 gr paneermeel of 1 beschuit

1 eetlepel margarine

iets nootmuskaat

2 eieren

1. Kook de eieren 10 min in kokend water.

2.
Was de spinazie in ruim water tot er geen zand meer op de bodem ligt (ong. 3 keer wassen)

3.
Zet de spinazie met het aanhangende water op.

4.
Laat de spinazie koken en roer ze tijdens het slinken een keer om.

5.
Voeg na het slinken het zout toe en kook de spinazie gaar (5-10 min.)

6.
Doe de spinazie in een vergiet en laat deze iets afkoelen.

7.
Snijd de spinazie fijn.

8.
Doe de spinazie terug in de pan en doe het paneermeel of de verkruimelde beschuit, de margarine en de noodmuskaat erbij.

9.
Maak alles al roerende warm

10.
Garneer de spinazie met plakjes ei.

Gekookte bietjes XE "bietjes" 
1000 gr gekookte bietjes

1 ui

2 dl water

6 gr suiker

3 eetlepel azijn

12 gr aardappelmeel

3 eetlepels water

1.
Stroop de gare bieten en snijd ze in kleine stukjes of plakjes.

2.
Maak de ui schoon en snijd hem in kleine stukjes.

3.
Zet de bieten op met het water, zout, de ui, de suiker en de azijn.

4.
Kook ze 10 minuten

5.
Bind de bieten met het aangemengde aardappelmeel en water.

6.
Roer de margarine erdoor.
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STAMPPOTTEN XE "STAMPOTTEN"  & EENPANSGERECHTEN XE "EENPANSGERECHTEN" 
Stamppot boerenkool met worst XE "Stamppot boerenkool met worst" 
500 gr gesneden boerenkool

1,5 kg aardappelen

1 l. water

12 gr zout

2 kleine rookworsten

2,5 dl melk

100 gr margarine

2,5 dl water, 1 zakje juspoeder.

1.
Breng het water met het zout aan de kook.

2.
Kook hierin de kool tot ze geslonken is. (10 min.)

3.
Schil de aardappelen, was ze, snijd ze in grote stukken en leg ze onder water.

4.
Schep de boerenkool met een schuimspaan uit de pan en laat ze uitlekken.

5.
Leg de aardappelen in het kookvocht van de boerenkool.

6.
Leg de boerenkool er bovenop en kook alles  gaar (30 min.)

7.
Laat de worsten de laatste 10 min meekoken om warm te worden.

8.
Haal de worst uit de pan en giet het vocht af.

9.
Kook de melk.

10.
Stamp de aardappelen met de kool fijn.

11.Roer de melk en de margarine door de stamppot. Evt. iets azijn of augurkensap erbij.

Hutspot XE "Hutspot" 
1,5 kg aardappelen

1 kg winterwortels

500 gr uien

1 l. water

12 gr zout, iets peper

100 gr margarine

1.
Schil de aardappelen, was ze, snijd ze in grote stukken en leg ze onder water.

2. 
Schil, was en snijd de wortelen

3.
Maak de uien schoon en snijd ze in ringen. (je kunt ook kant en klaar gesneden wortel en uien krijgen)

4.
Leg de aardappelen onder in de pan dan de wortelen en de uien daar boven op.

5.
Breng dit alles met het water en het peper en zout aan de kook  en kook het in 30 min. gaar.

6.
Giet het vocht af en bewaar dit.

7.
Stamp de aardappelen met de wortelen en uien fijn.

8.
Roer wat van het kookvocht en de margarine door e stamppot tot het lekker smeuïg is.

Bak hier wat karbonades bij en vergeet de jus niet.

Stamppot zuurkool met spek XE "Stamppot zuurkool met spek" 
1,5 kg aardappelen

500 g zuurkool

1 l. water

6 g zout

250 g mager rookspek

50 g margarine

1.
Schil de aardappelen, was ze, snijd ze in grote stukken en leg ze onder water.

2.
Doe de aardappelen in de pan en leg daar de zuurkool bovenop.

3.
Breng dit alles met het water en het peper en zout aan de kook  en kook het in 30 min. gaar.

4. Snijd de spek in blokjes en bak deze in een beetje margarine bruin en knapperig.

5.
Giet het kookvocht af.

6.
Stamp de aardappelen en de zuurkool fijn.

7.
Roer de spekjes met het bakvet door de zuurkool.

STAMPPOTTEN & EENPANSGERECHTEN

Stamppot van rauwe andijvie XE "Stamppot van rauwe andijvie" 
1,5 kg aardappelen

1 l. water

12 gr zout

500 gr andijvie

50 gr margarine

250 gr mager rookspek

1.
Kook de aardappelen

2.
Haal de lelijke bladeren van de andijvie.

3.
Snijd de krop in de lengte doormidden en snijd er hele dunne reepjes van.

4.
Was de andijvie en laat deze goed uitlekken.

5.
Snijd de spek in blokjes en bak deze bruin en knapperig met de boter.

6.
Stamp de aardappelen fijn.

7.
Roer het spek met het vet erdoor.

8.
Roer de groente er bij gedeelten door.

9. Maak de stamppot vlug warm (voorzichtig roeren)

Chili con carne XE "Chili con carne" 
2 blikken bruine bonen

500 gr gehakt

1 rode paprika

2 uien

1 zakje chili con carne mix

1 blikje tomatenpuree

50 gr margarine

iets zout, iets peper

1 teentje knoflook

1. Maak de ui schoon en snijd deze in kleine stukken

2.
Haal het zaad uit de paprika en snijd ze in kleine stukjes

3.
Snijd de knoflook in stukjes.

4.
Maak de mix volgens de verpakking.

5.
Bak het gehakt, zout en peper hierin met een vork rul 

6.
Voeg de ui en de knoflook toe en fruit dit even mee.

7.
Doe de mix, de tomatenpuree, de paprika erbij en kook dit even door.

8. Voeg de bonen met het vocht toe en laat het mengsel onder omscheppen goed warm worden.

Kip Bonne femme XE "Kip Bonne femme" 
500 gr kipfilet

750 gr gekookte aardappels

1 blik sperziebonen

1 blik wortel en doperwten

1 ds. champignons

2 uien

100 gr mager rookspek

6 g zout, iets peper

1.
Snijd de kip en het spek in kleine blokjes.

2.
Snijd de gekookte aardappels in blokjes.

3.
Maak de uien schoon en snijd deze in stukjes.

4.
Snijd de champignons in plakjes.

5.
Verhit de boter tot deze is uitgebruist en bruin is.

6.
Bak de kip met het peper en zout aan alle kanten lichtbruin.

7.
Doe de aardappels, uien en, champignons en het spek erbij en bak dit even mee.

8. Giet de blikken sperziebonen,
doperwten en wortel af en schep dit door het mengsel.

9. Verwarm het geheel nu  voorzichtig
met af en omscheppen op. 
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EIGEN RECEPTEN XE "EIGEN RECEPTEN" 
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