
        
            
                
            
        

    
Melknanas

2 eieren

1 kopje ananassap zonder suiker 

1 kopje melk 

1 el suiker 

een snuifje zout

Breek de eieren voorzichtig doormidden op de rand van de kom. Doe het wit van de eieren in een grote kom, de dooiers in een kleine. (Moeilijk is het niet; met een beetje oefening lukt het zo. En anders vraag je je moeder dat maar even) Doe bij de eiwitten een snuifje zout. Klop met een garde of klopper het wit stijf. Als het eiwit aan de garde of klopper blijft hangen, strooi je er de suiker in en klop dan opnieuw tot het schuim helemaal stijf is. Giet daarna de melk erbij en roer er het ananas-sap langzaam met de eierdooiers doorheen. Het lekkerst wordt de drank als je hem nu nog even in de koelkast zet. Voor je je gasten dit drankje in hoge glazen opdient, kun je bovenop nog een snuifje kaneel strooien.

 

Een éénpersoonsdrankje

1 ei

1 tl suiker

1 kopje koude melk

1/4 tl vanillesuiker

Klop het ei ongeveer één minuut- met een garde of klopper. Doe er dan de suiker bij en klop tot die helemaal is opgelost.

Roer dan de melk en de vanillesuiker door het geklopte ei. Klop de drank opnieuw tot hij mooi schuimig is. Strooi ook hier een klein beetje kaneel of nootmuskaat op.

Wil je ook hier een vruchten-shake van maken, neem dan voor één persoon één el vruchtensap in plaats van de vanillesuiker.

 

Beienmelk

4 kopje verse, fijngemaakte aardbeien met wat sap of de helft van een pakje niet helemaal ontdooide diepvriesaardbeien 

1/3 kopje sinaasappelsap

2 el citroensap 

4 el suiker een snuifje zout

2 koppen melk

Was de aardbeien en haal er de steeltjes af. Snijd ze daarna in kleine stukjes en doe ze in een grote kom. Wrijf ze met de achterkant van een lepel of met een houten lepel fijn.

(Als je diepvries-aardbeien gebruikt, zet je ze een poosje in een warme kamer tot ze wel zacht, maar niet helemaal ontdooid zijn. Neem er een halve kop van af en gebruik in dit geval maar twee el suiker)

Doe er het citroensap, de suiker, wat zout, het koude sinaasappelsap en de melk bij.

Klop met een garde of klopper tot alles goed is opgelost. Schenk de glazen vol en dien de beien-melk meteen op. Extra feestelijk ziet het eruit als je op ieder glas nog een schijfje aardbei legt.

 

Limonade in een wip

1/4 kop citroensap

3 koppen water 

1/2 kop suiker

Snijd de citroenen door midden; pers ze goed uit en schenk het sap in een kop. Zorg dat er geen pitjes in komen. Doe het water en de suiker erbij en roer net zo lang tot de suiker is opgelost. Zet de limonade dan in de koelkast tot je hem wilt gebruiken. Roer nog eens voor je de glazen inschenkt. Doe er in ieder glas nog een ijsblokje bij. Er is zeker genoeg limonade voor drie of vier glazen. Hoe Barbie haar limonade voor feestjes maakt: 1 Voor ze inschenkt doet ze een halve kop fijngesneden frambozen of aardbeien bij de limonade. Bovenop ieder glas legt ze een schijfje sinaasappel en ze zet er twee gekleurde rietjes in. 2 En helemaal feestelijk is het natuurlijk om er een echte sorbet van te maken door citroen-ijs of vanille-ijs in de glazen te doen en daaroverheen de limonade te gieten. Met een rood kersje er bovenop wordt het een wonder!

 

Barbie's verjaardagspunch

1 ltr grapefruit sap

2 koppen ananassap uit een blikje

3 koppen gazeuse of priklimonade

Giet het grapefruitsap en het ananassap in een grote kan. Laat het minstens twee uur koud worden in de koelkast.

Vlak voor je je gasten gaat inschenken, doe je er -de ook koude! - gazeuse of priklimonade bij. In een glazen kom of punchschaal leg je wat ijsblokjes en daar overheen giet je de drank.

Er is zeker genoeg voor twaalf tot vijftien punch-glazen.

 

Een hartverwarmertje

Neem ruim één ltr zoete cider (appelmost)

4 zwarte peperkorrels

1 stokje kaneel (of een tl gemalen kaneel)

4 kruidnagels 

3/4 kop bruine suiker

een schoon lapje katoen of linnen en een draad

Vouw het lapje dubbel (zodat het even groot is als een klein zakdoekje) en doe er de peperkorrels, de kaneel en de kruidnagels in. Bind het tot een zakje dicht.

Doe het zakje in een kookpan met de cider. Breng het aan de kook en laat het nog vijf minuten doorkoken.

Haal het zakje eruit, doe de suiker erbij en laat het hart ver warmertje nog vijf minuten zachtjes koken. Zorg dat het nog heet is als je het inschenkt.

Er is genoeg voor twaalf tot vijftien punchglazen. Je kunt deze drank ook ’s morgens al klaar maken en ’s avonds of ’s middags opnieuw opwarmen.

 

Een kouverdrijvertje

4 schuimpjes

3 kopjes melk 

1 kop heet water

2 el cacao

3 el suiker

1/2 tl vanillesuiker 

een snuifje zout

Roer de cacao, de suiker en het zout in een flinke steelpan door elkaar. Giet het hete water er met scheutjes bij, net zolang tot je een mooi glad papje hebt. Zet dat op het vuur en breng het aan de kook. Laat het één minuut doorkoken en roer aan één stuk door met een houten lepel.

Giet er dan de melk bij en laat die heet worden. Maar zorg dat de drank niet nog eens kookt! Als het heet genoeg is neem je de pan van het vuur en doe er de vanillesuiker bij. Roer tot die helemaal is opgelost. Leg de schuimpjes onderin de koppen of bekers en giet daar de hete chocoladedrank overheen.

 

Winterbowl

1 appel

2 peren

1 banaan

2 mandarijnen of een klein blikje mandarijnen

50 gr rozijnen

ongeveer 25 gr suiker

citroensap

(enkele amandelen)

250 ml appelsap (en spuitwater) of een flesje

appellimonade

De vruchten schoonmaken en in kleine stukjes snijden. (Mandarijnen uit blik laten uitlekken en de partjes doormidden snijden). Het fruit besprenkelen met citroensap, vermengen met wat suiker en enige tijd koel wegzetten. De rozijnen wassen. (De amandelen opzetten met ruim water en aan de kook brengen. Ze vlug pellen en fijnhakken.) Rozijnen (amandelen) en appelsap met de vruchten vermengen (en desgewenst vlak voor het opdienen spuitwater aan de bowl toevoegen).

In plaats van appelsap en spuitwater kan een mousserende appeldrank genomen worden. Deze dan ook op het laatst met de vruchten vermengen.

 

Bruisende bessendrank

100 gr rode bessen

40 gr basterdsuiker

± 400 ml spuitwater

De bessen rissen, wassen en door een zeef wrijven of centrifugeren. De suiker door het verkregen moes roeren en het moes over de glazen verdelen. Kort voor het opdienen het spuitwater erbij schenken.

 

Barbie’s beroemde appelbroodjes

1 kopje zelfrijzend bakmeel of 1 kopje bloem 

1 1/2 tl bakpoeder 

1 el suiker 

1/2 tl zout 

1 ei

3/4 kop melk 

boter of margarine 

1 fijngehakte appel

Zeef de bloem in een grote kom en doe er de bakpoeder, suiker en zout bij. Schil de appel, haal het klokhuis eruit en hak hem fijn.

Klop het ei met een vork of een klopper goed los en roer er de melk door.

Giet het ei en de melk met kleine scheutjes in de kom en zorg dat er niet één klontje in het deeg blijft.

Doe er dan ook de gesmolten (maar niet hete) boter bij en de fijngehakte appel.

Vet een bakblik of een flinke koekenpan met boter of margarine in en maak de pan heet. Schep met een el hoopjes deeg in de pan of op het blik. Gebruik voor één appelbroodje niet meer dan één el deeg. Bak de broodjes aan twee kanten bruin en eet de broodjes heet op met wat stroop of dik vruchtensap er over.

 

Omelet naturel

4 eieren

4 el melk, water of bouillon

pezo

boter of margarine

De eieren met de melk, het water of de bouillon, zout en peper met een vork even los kloppen. In een vrij grote koekenpan met dikke bodem weinig boter of margarine heet, maar niet bruin laten worden. De los geklopte eieren in de pan gieten. De gestolde eimassa telkens met een vork van de bodem losmaken, zodat je het nog vloeibare ei eronder kan laten lopen. Als de massa niet meer vloeibaar, maar ook nog niet droog is, de omelet aan de onderkant vrij snel lichtbruin bakken. De omelet niet keren. De omelet dubbelvouwen of in drieën dichtslaan en op een - liefst verwarmde - schotel laten glijden. Ook met een omelet zijn vele variaties mogelijk. Evenals voor roerei kan je het losgeklopte ei vermengen met:

- geraspte kaas

- al of niet gefruite, kleingesneden ui, prei of verse kruiden

- stukjes vlees of vleeswaren

- plakjes champignons

- garnalen

- kerrie of paprikapoeder

- tomatenpuree enz.

Ook kan een omelet gevuld worden, bijvoorbeeld met een ragout van vlees, vleeswaren, groente, champignons of garnalen of met een ‘los' vulsel van:

- gesmoorde groente, eventueel met geraspte kaas of (ontbijt-)spek

- gesmoorde champignons

- kippenlevertjes

- gesmoorde of gebakken ringen ui met paprika of tomaat

 

Kaaspannenkoekjes

1 kop geraspte jonge kaas

3 el bloem 

1 1/2 el suiker

1 tl zout

3 eieren

boter of margarine

Rasp de kaas op een groenterasp of nootmuskaat-rasp.

Doe er de suiker, de bloem en het zout bij. Giet de losgeklopte eieren er met scheutjes doorheen en roer tot er geen klontje meer in het deeg te vinden is.

Vet een bakblik of een koekepan in met boter of margarine en laat de pan heet worden. Doe er dan met een el hoopjes beslag in. Gebruik per pannenkoekje niet meer dan één el.

Dien de pannenkoekjes op met stroop, jam, aardbeien of dik vruchtensap.

 

Worstjes met een jasje aan

Een klein blikje borrelworstjes of héél kleine knakworstjes

1 ons ontbijtspek of rauwe ham Rol ieder worstje in een reepje ontbijtspek of ham en steek het ‘jasje’ met een houten prikkertje vast. Bak ze in een heel hete koekepan of een erg hete oven op het bakblik tot het spek of de ham goudbruin is.

Je kunt ze op feestjes geven, maar ook bij het ontbijt of bij een echte maaltijd met roereieren.

 

Roereieren

2 eieren

1 el melk of water 

pezo

boter of margarine

Doe de eieren in een flinke kom met een klein snuifje zout (en peper) Giet er de melk of het water bij (water maakt de roereieren luchtiger, melk maakt ze romiger). Klop licht met een vork of een klopper tot alles goed door elkaar is gemengd. Smelt de boter of margarine in een kleine koekepan. Een beetje boter maar, net genoeg om de hele panbodem te bedekken. Als de boter begint te sissen, giet je de eieren in de pan. Zo gauw de vloeistof aan de bodem begint te kleven, ga je roeren met een vork. Roer steeds naar het midden toe, net zolang tot de eieren niet dun meer zijn, maar wel zacht als dikke pap. Neem dan de pan meteen van het vuur en doe de roereieren over op een bord, dat je eerst even verwarmd hebt boven een pan heet water. Dien de roereieren zo warm mogelijk op. Dit recept is voor één persoon. In een grotere pan kun je natuurlijk zoveel porties tegelijk maken als je maar wilt.

Variaties met roerei

Bijvoorbeeld: door het losgeklopte ei roer je ongeveer 50 gr geraspte kaas, fijngesneden ui of prei en/of kleingesneden tomaat of paprika (je kunt deze ingrediënten ook eerst fruiten of smoren en dan het losgeklopte ei erbij doen) wat fijngehakte verse kruiden, zoals peterselie, selderij of bieslook, kervel, dragon, basilicum, venkel of munt kerrie of paprikapoeder, tomatenpuree een restje kleingesneden vlees of vleeswaren (ham, rookvlees, boter ham worst, uitgebakken (ontbijt)-spek of bacon) In plaats van het spek bij het losgeklopte ei te doen kun je het eimengsel ook bij het uitgebakken spek voegen. kleingesneden bokking, makreel of haring Een gemengd roerei bereid je hiervoor op dezelfde manier als bij het gewone roerei staat beschreven.

 

Een hapje voor het slapen gaan

3/4 kop aardbeienjam 

12 sneetjes witbrood

2 eieren 

1/4 kop melk 

1/2 tl zout

1 el suiker

2 el boter of margarine

1 1/2 el gekleurde suiker, snippertjes sucade of geconfijte vruchtjes

Doe tussen twee sneetjes brood een laagje jam en leg ze op elkaar. (Van twaalf sneetjes heb je dus zes hapjes)

Doe de eieren in een kom. Klop ze los en roer er het zout, de suiker en de melk doorheen. Maak er een mooi glad papje van.

Smelt wat boter of margarine in een koekepan. Doop de twee op elkaar gelegde sneetjes in het beslag, zodat alle twee de kanten met een laagje bedekt zijn. Bak ze dan vlug goudbruin in de hete boter of margarine.

Strooi er de gekleurde suiker overheen of versier de hapjes met vruchtjes of sukade.

 

Zebra’s

200 gr roggebrood

175 gr geraspte kaas (liefst pittige, oude kaas) 

100 gr boter of margarine

Van de boter of margarine met de kaas roer je een gladde crème. De kaascrème dik uitsmeren op de sneden roggebrood, op één na. De sneden op elkaar leggen, zodat de onder- en bovenlaag uit roggebrood bestaat. Het geheel gedurende enige tijd laten opstijven en in nette blokjes of reepjes snijden.

Deze roggetjes kun je alleen in nette stukjes verdelen wanneer de kaascrème goed koud is; 's zomers kun je, als je geen koelkast hebt, beter kaastruffels maken.

Snij of hak slabladen nooit. Als je geen grote stukken wilt hebben, trek de bladeren dan met je vingers in kleine reepjes. De saus mag er pas vlak voor het eten doorgeroerd worden. Maar roer niet te hard!

 

Kruimelgehakt

2 el boter of margarine 

1 fijngehakt uitje 

500 gr gehakt 

1/2 tl zout 

1/4 tl peper 

1/2 blikje tomatenpuree 

4 broodbolletjes (doormidden gesneden)

Hak het uitje fijn.

Smelt de boter of margarine boven een niet al te hoge vlam in een grote koekenpan. Doe er de fijngehakte ui in. Laat ze heel zachtjes bakken tot de ui mooi lichtbruin wordt.

Doe er dan het gehakt, het zout en peper bij, verkruimel het gehakt met een vork over de bodem van de pan. Roer net zo lang tot het kruimelgehakt lichtbruin wordt. Pas goed op dat het gehakt niet aan de bodem van de pan kleeft of begint aan te branden. Doe er dan de tomatenpuree bij. Roer heel goed en draai de vlam onder de pan nog lager. Laat het gehakt een minuut of vijf sudderen tot de saus wel heet, maar niet kokend is. Roer af en toe nog eens.

Rooster, terwijl het mengsel bakt de halve bolletjes aan de bruine kant in een andere pan tot ze warm en knapperig zijn.

Leg de onderkant van de halve broodjes op bordjes en schep er het kruimelgehakt royaal overheen. Leg de bolle kant er als een dekseltje op.

Dit recept is voor ruim vier personen.

 

Ham- en kaaslekkernijtje

4 sneetjes witbrood

4 plakken jonge kaas 

1 grote tomaat 

8 plakjes ontbijtspek

Leg het ontbijtspek in een koude koekepan. Draai de vlam op een laag pitje en maak eerst de plakjes van elkaar los. Keer het ontbijtspek met een vork af en toe om. Als het spek begint te bruinen, maar nog niet hard is, neem je het uit de pan en leg je het op een bord, waarop je eerst een papieren servet hebt uitgespreid, zodat extra vet eruit kan lekken.

Rooster, terwijl je het spek bakt, de boterhammen aan één kant. Leg ze met de gebakken kant naar boven op een bakblik. Leg er één of twee schijfjes tomaat op, bedek die met een plak kaas en leg bovenop elk van de sneetjes twee reepjes ontbijtspek. Zet de sneetjes nu in een hete oven en laat ze daarin ongeveer vijf minuten staan tot de kaas gesmolten is en het spek mooi knappert.

Dit recept is voor vier personen.

 

Kaastruffels

1 pakje dun gesneden roggebrood (Of zelf dun snijden!)

4 el boter of margarine 

één kop geraspte kaas

Doe de boter of margarine in een kom, strooi er de kaas doorheen en roer met de lepel tot je een glad mengsel hebt.

Besmeer nu de sneetjes roggebrood flink dik met de kaasboter. Stapel telkens vier of vijf sneetjes op elkaar en druk die goed stevig aan. Het bovenste sneetje komt met de onbesmeerde kant naar boven te liggen. Snijd er nu dobbelsteentjes of langwerpige blokjes van en schik ze op een schaaltje.

 

Eten-op-een-stokje

1 kop in blokjes gesneden varkensvlees

1/2 kop pindakaas

een scheutje olie

1 tl sambal

100 gr gemalen kokos

een paar druppels citroen

een scheutje melk

satéstokjes

Rijg vijf of zes stukjes vlees aan een stokje. Leg die op een bakblik, waarop je een klein beetje olie hebt uitgewreven en maak ze in een hete oven aan alle kanten mooi bruin. Je kunt het vlees ook in een koekepan met wat olie bakken of (wat het lekkerst is) boven een houtskoolvuurtje roosteren.

Roer in een grote kom de kokos, pindakaas, de sambal, de citroen en de melk tot een glad papje. Warm dit op een laag vuurtje of asbestplaatje en laat het niet koken.

Als het vlees bruin is giet je de saus over de stokjes met het vlees en dien je ze warm op.

 

Cornedbeefsla

1 blikje cornedbeef

tien of twaalf kleine aardappels

1 kop rode bietjes (in blokjes gesneden)

5 takjes selderij of peterselie 

1/2 ui

1/4 tl zout

1 kop mayonaise

2 hardgekookte eieren 

slabladen

Snijd de cornedbeef in kleine blokjes en de aardappeltjes in heel dunne plakjes. Doe ze in een kom. Roer er de bietenblokjes, die je eerst goed hebt laten uitlekken in een zeef, ook door. Was de peterselie of selderij goed. Hak de selderij of de peterselie en de ui fijn en doe ze in de kom. Roer er ook het zout en de mayonaise door en vermeng alles dan goed met een houten lepel. Zet de kom daarna in de koelkast tot etenstijd.

Kook de eieren hard, pel ze en snijd ze in partjes of plakjes. Leg op elk bordje wat slabladen en versier de bordjes met stukjes ei. Doe er vlak voor het eten de sla op.

 

Aardappelsla

4 grote aardappels

3 hardgekookte eieren

5 takjes selderij of peterselie 

1 ui

1/4 komkommer 

1/2 tl zout 

een snuifje peper 

1/2 tl mosterd 

1/2 kop mayonaise of slasaus 

slabladen

Neem een flinke pan en doe er de ongeschilde aardappelen in. Zorg dat ze helemaal onder water komen te staan. Doe er een deksel op en breng het water aan de kook. Laat de aardappels ongeveer twintig minuten koken en prik er dan met een vork in om te zien of ze gaar zijn. Giet het water eraf en laat de aardappelen af koelen. Je kunt de schillen er nu makkelijk afhalen. Doe de geschilde aardappelen in een grote kom en laat ze verder af koelen. Tegelijk met de aardappels zet je ook de eieren op en laat ze na tien minuten koken af koelen. Was de takjes selderij of peterselie.

Daarna hak je de ui en de selderij of peterselie fijn en snijd de komkommer in kleine blokjes of plakjes.

Prak de aardappelen nu met een vork fijn. Pel de eieren en snijd ze in plakjes of stukjes. Roer ze door de aardappels en doe er ook de peterselie of selderij, ui, komkommer, zout en peper bij. Tenslotte doe je er nog de mosterd en de mayonaise bij en roer alles luchtig door elkaar.

Laat ook deze salade weer koud worden in de koelkast tot het etenstijd is. (Een uur is zeker genoeg) Dien de salade op bordjes, die je met slabladen belegd hebt, op.

Prak de aardappelen nu met een vork fijn. Pel de eieren en snijd ze in plakjes of stukjes. Roer ze door de aardappels en doe er ook de peterselie of selderij, ui, komkommer, zout en peper bij. Tenslotte doe je er nog de mosterd en de mayonaise bij en roer alles luchtig door elkaar.

Laat ook deze salade weer koud worden in de koelkast tot het etenstijd is. (Een uur is zeker genoeg) Dien de salade op bordjes, die je met slabladen belegd hebt, op.

 

Zomersla

2 flinke tomaten

1 komkommer

3 takjes peterselie 

slabladen 

slasaus

Neem per persoon twee grote slabladen. Was die zorgvuldig en sla ze daarna goed uit of droog ze in een slamandje of tussen papieren servetten. Scheur de sla daarna met je vingers tot kleine stukjes. (Nooit snijden of hakken!) Doe de sla in een sla-kom. Was de takjes peterselie goed.

Snijd op een plank de peterselie fijn en snijd de tomaten in kleine stukjes. Doe ze bij de sla.

Haal met een groentemesje of aardappelmesje de schil van de komkommer. Schraap nu met een vork stevig langs de hele komkommer. Als je hem daarna in plakjes snijdt, zijn die plakjes mooi gekarteld. Het snijden doe je met een komkommerschaaf of een groentemesje, waarmee je zo dun mogelijk snijdt.

De slasaus mag je er pas vlak voor het eten doorheen roeren. Anders ziet de sla er verflenst uit als ze op tafel komt.

Giet de slasaus niet allemaal tegelijk op de sla, maar roer er telkens een lepel vol luchtig doorheen (het best is een houten vork of lepel)

Je kunt natuurlijk zelf nog van alles aan deze sla toevoegen: ham, worst, kaas, stukjes wortel of een ander soort vlees of groente dat je geschikt lijkt. Het smaakt altijd lekker!

 

Vleespastei

750 gr mager gehakt.

150 gr salami of cervelaatworst

1 grote ui

8 takjes peterselie of selderij

4 sneetjes brood

1 kop melk

2 eieren

3 el tomatenpuree

1 tl zout

1 tl aroma

een snuifje 

peper 

boter, margarine of olie

Smeer een braadpannetje in met boter, margarine of olie en zet dat weg.

Maak de oven heet.

Kruimel de sneetjes brood met je vingers zo klein mogelijk, doe het in een kom en giet er de melk overheen.

Vermeng in een andere kom het gehakt met de in fijne stukjes gehakte salami of eer velaat worst.

Was de peterselie of selderij en snijd het blad eraf. Hak de stengels en een ui fijn en doe die bij het vlees in de kom. Doe er ook de eieren (niet geklopt) bij en roer goed, nadat je er ook de peper, het zout, de aroma bij hebt gedaan. Tenslotte doe je er de met brood vermengde melk bij.

Roer nog eens heel goed en doe het vlees dan in de goed ingevette pan. Besmeer de bovenkant met twee el tomatenpuree voor de kleur. Laat de pan ongeveer 1 uur in een matig hete oven staan en haal hem er daarna voorzichtig (met pannelapjes!) uit. Laat de boter, margarine of olie er even uitlopen voor je de pastei op een verwarmd bord overdoet.

Dit recept is voldoende voor vier personen en dan blijft er nog wel een koud hapje voor de volgende dag over.

 

Eier-schotel

4 sneetjes witbrood 

8 plakjes ontbijtspek 

8 eieren

2 kopjes melk 

1 tl gehakte ui 

3/4 tl zout 

1/4 tl peper 

boter, margarine of olie

Smeer een vuurvaste schaal in met boter, margarine of olie en zet de oven aan.

Snijd de korstjes van het brood en snijd elk sneetje in reepjes. Leg de reepjes op de bodem van de schaal.

Laat het ontbijtspek in een koekenpan heel lichtbruin worden. Laat de plakjes spek even uitlekken op een stuk grauw papier en snijd ze dan in tweeën.

Doe de eieren in een kom en roer ze luchtig door elkaar (niet kloppen!) Doe de melk er in scheutjes bij en ook de fijngehakte ui, het zout en de peper. Roer alles goed door elkaar.

Leg het spek op de reepjes brood en giet het eimengsel hier overheen.

Neem nu de vuurvaste schaal. Zet de schaal in een matig warme oven.

Laat de schaal 45 minuten in een niet te hete oven staan. Als de eischotel goudbruin wordt, haal je hem er met pannelapjes uit en dient hem meteen op. Ook dit recept is voor vier personen.

Als maaltijd geef je er komkommer, sla of tomaten bij en een snee roggebrood.

 

Macaronischotel

Een klein blikje tomatenpuree

3 el gehakte ui 

1 paprika

1 el boter of margarine 

1/2 tl suiker

1/2 tl zout

4 knakworstjes

1 1/2 kopje ongekookte macaroni

Snijd de paprika doormidden, haal de witte zaadjes en de steel eruit en hak de halve paprika in heel kleine stukjes (de andere helft kun je voor de sla gebruiken). Hak de ui fijn.

Doe de boter, de paprika, de ui, de tomatenpuree, de suiker en het zout in een juspan. Breng het aan de kook en laat het dan verder op een heel laag pitje 15 minuten sudderen met de deksel op de pan.

Snijd de knakworstjes in stukjes en kook de macaroni in een aparte pan zoals op het pak staat aangegeven.

Terwijl de macaroni kookt, doe je de worstjes in de juspan en laat ze tien minuten met de saus meesudderen.

Laat de macaroni, als ze gaar is, in een zeef of vergiet uitlekken. Doe de macaroni daarna in een verwarmde schaal en giet de saus met de worstjes er overheen. Dien de schotel meteen op.

Ook dit recept is voor vier personen.

 

Gehakt met paprika

1 grote ui

1 fijngehakte paprika

2 el boter of margarine 

250 gr mager gehakt

een blikje tomatenpuree

1 tl zout 

een snuifje peper

Hak de ui en de paprika fijn. Smelt de boter in een diepe juspan en doe er de ui en de paprika bij. Laat de ui, onder af en toe roeren, op een laag pitje lichtbruin worden.

Doe er dan het gehakt bij en draai het vuur iets hoger. Verkruimel het gehakt met een houten lepel over de bodem van de pan.

Als de gehaktkruimels bruin beginnen te worden doe je er de tomatenpuree, het zout en de peper bij. Roer goed en laat het geheel heet worden (Niet koken!). Dien het gerecht meteen daarna op in diepe borden of soepkommen. Broodjes, die je mooi knapperig hebt laten worden in de oven, smaken er heerlijk bij!

 

Gebakken lever

1 pond lever, in plakken gesneden 

1 ei

1 el water

1/2 tl zout

3/4 kop paneermeel of gemalen beschuit

2 el boter of margarine

Elke soort lever is goed, maar zorg dat de plakken niet te dik zijn. Klop het ei goed los en doe er het water en zout bij. Klop nog even. Doe het paneermeel in een kom. Haal de lever er doorheen en dompel de plakjes daarna in het eimengsel. Dan haal je ze opnieuw door het paneermeel tot de plakjes aan alle kanten bedekt zijn.

Maak de boter heet boven een lage vlam. Leg de plakjes lever in de hete boter en bak ze aan twee kanten mooi bruin.

Dit recept is voor 3 of 4 personen.

 

Italiaanse spaghetti met vlees

1 tl boter of margarine

2 tn knoflook 

1 blikje tomatenpuree

1 blaadje laurier 

1/4 kop water 

250 gr mager gehakt 

1 tl peterselie 

1/2 tl zout 

een snuifje peper 2

50 gr ongekookte spaghetti 

gemalen Parmezaanse kaas

Haal de velletjes van de knoflookteentjes en maak ze zo fijn als je maar kunt.

Doe de boter met de knoflook nu in een flinke juspan. Doe de tomatenpuree met het laurierblad erbij. Breng dit alles zachtjes aan de kook en laat het dan een paar minuten op een laag pitje sudderen. Giet dan het water erbij.

Verkruimel met een houten lepel het gehakt door de saus. Doe er ook de peterselie, het zout en de peper bij. Laat de saus onder af en toe roeren tien minuten sudderen. Haal er dan het laurierblad uit.

Zorg dat de saus goed warm blijft, terwijl je de spaghetti kookt, zoals op het pak staat aangegeven. Laat de spaghetti in een zeef of vergiet uitlekken en doe hem daarna in een verwarmde schaal. Giet de saus er overheen en strooi er wat Parmezaanse kaas over.

Ook dit recept is voor vier personen.

 

Witte bonen in tomatensaus

1 potje of blikje witte bonen 

1 el paprikapoeder

2/3 kop tomatenpuree 

1/2 tl zout 

4 knakworstjes 

1 fijngehakte ui uitjes en augurkjes uit ’t zuur

Snijd de worstjes in de lengte door. Roer de witte bonen, de paprikapoeder, de tomatenpuree en het zout in een juspan goed dooreen. Doe er de halve knakworstjes bij.

Breng de bonen aan de kook en draai het vuur dan laag. Laat ze vijf minuten sudderen. Strooi er fijngehakte ui overheen en geef er wat uitjes en augurkjes uit ’t zuur bij.

 

Smakelijke (en makkelijke) recepten met groente 

Doperwtjes 

1 pond doperwtjes 

1 tl suiker 

1 tl zout 

1/2 el boter of margarine 

1 el fijngehakte peterselie

Dop de erwtjes, spoel ze even af en doe ze met een klein bodempje water en het zout in een pan. Zo gauw het water kookt, draai je het vuur lager en laat de erwtjes tien minuten zachtjes doorkoken. Giet ’t kookwater weg. Doe er de suiker, de boter of margarine en de peterselie bij en laat de erwtjes nog een minuut sudderen.

Worteltjes

500 gr worteltjes 

1 tl suiker 

1 tl zout 

1/2 el boter of margarine 

1 el gehakte peterselie

Schrap de worteltjes of spoel ze goed schoon als ze nog heel jong zijn. Kook ze verder precies zo als de doperwtjes hierboven.

Prinsessenboontjes

500 gr prinsessenboontjes 

1/2 el boter of margarine 

snuifje geraspte nootmuskaat 

1 tl zout

Haal de boontjes af en was ze goed. Zet ze op met een bodempje kokend water en een klein beetje zout en draai het vuur lager zo gauw het water kookt. Laat de boontjes in een kwartiertje gaar worden en giet ’t kooknat af. Doe er dan een klontje boter door en strooi er wat geraspte nootmuskaat over.

Spruitjes

500 gr spruitjes 

1/2 el boter of margarine 

snuifje geraspte nootmuskaat

1 tl zout

Snijd de onderste lelijke blaadjes weg en was de spruitjes goed. Zet ze op met veel kokend water en zout. Als het water kookt, draai je het vuur lager en laat de spruitjes in een kwartier gaar worden. Giet ’t kooknat af. Doe er dan een klontje boter of margarine en wat nootmuskaat bij.

Brussels lof

500 gr Brussels lof

1 tl zout

2 el boter of margarine 

beschuitkruim of paneermeel 

geraspte kaas

Snijd de buitenste lelijke blaadjes weg en kook de struikjes in veel water. Als je het vuur lager hebt gedraaid, laat je de lof nog tien minuten zachtjes koken. Laat de struikjes daarna uitlekken in een vergiet of zeef. Rol ze door wat beschuitkruimels of paneermeel, leg ze in een vuurvast schaaltje en doe er wat boter of margarine in klontjes tussen. Bestrooi de hele schotel daarna met geraspte kaas en laat het een kwartiertje in de hete oven staan.

 

Gestoofde komkommer, paprika en tomaat

1 grote groene komkommer 

1 rode of groene paprika

3 a 4 middelmatig grote tomaten

1 ui

pezo

boter of margarine

aardappelmeel of beschuitkruim

De komkommer schillen en in blokjes snijden. De paprika doormidden snijden en de witte zaadjes en de steel eruit halen. De paprika in smalle reepjes snijden. De tomaten ontvellen en in stukjes snijden, de ui schoonmaken en snipperen. De komkommer, paprika en ui opzetten met weinig water en zout en ongeveer 10 minuten zachtjes koken. De tomaten toevoegen, de groenten voorzichtig omscheppen en nog 5 minuten verwarmen. Het geheel op smaak afmaken met zout, peper en boter of margarine en desgewenst binden met aardappelmeel of beschuitkruim.

 

Hamrolletjes met spinazie

1 1/2 kg spinazie 

een stukje ui 

250 gr ham

zout

boter of margarine 

bloem of paneermeel

De spinazie uitzoeken, een paar maal in een ruime bak wassen en zonder er verder water aan toe te voegen op het vuur zetten. De spinazie snel aan de kook brengen in een goed gesloten pan. Wanneer een deel geslonken is de groente omscheppen. De spinazie gaarkoken in nog ongeveer 5 minuten. Het vocht af gieten. De spinazie snijden of hakken. De ui fijnsnijden en in de boter of margarine lichtbruin fruiten. De ui en het zout door de spinazie roeren en deze binden met bloem of paneermeel.

Op iedere plak ham (als de plakken dun zijn, steeds op twee plakken) een bergje spinazie leggen en de ham erover slaan, zodat rolletjes worden gevormd. In een pan of vuurvaste schotel een bodempje water schenken. Boter of margarine toevoegen en de hamrolletjes erin schikken.

Het gerecht nog ongeveer 10 minuten zachtjes verwarmen.

Je kunt de rolletjes ook in een vuurvaste schotel op een laag rijst of aardappelpuree leggen en in de oven verwarmen.

 

Citroentaart

Voor het gebak:

10 biscuitjes

1/4 kop boter

2 el suiker

Voor de vulling:

3 eidooiers

1 blikje zoete gecondenseerde melk 

sap van ongeveer 

3 citroenen 

een snuifje zout

Voor het schuim:

drie eiwitten

6 el suiker

Maal of wrijf de biscuits fijn tot je alleen kleine kruimels over hebt.

Smelt de boter (maar laat hem vooral niet bruin worden!) in een koekepan. Doe er de biscuitkruimels en de twee el suiker bij en roer tot alles goed gemengd is.

Bedek met dit deeg de bodem en zijkanten van een taartvorm en zet die een kwartiertje in de koelkast om goed af te koelen.

Breek de eieren voorzichtig op de rand van de kom en laat alleen het eiwit eruit lopen. Schenk de dooiers in de andere kom.

Klop de drie eidooiers tot ze mooi schuimig zijn geworden. Roer er dan de gecondenseerde melk door en doe er het citroensap bij. Roer tot alles mooi glad is.

Giet dit mengsel dan in de taartvorm met biscuit-laag.

Zet de taart minstens twee uur in de koelkast. Vlak voor het gebak in de oven gaat, maak je het schuim. Zet de oven op lauwwarm. Klop de eiwitten met een klopper stijf, zodat je de schaal kunt omkeren zonder dat het eiwit eruit vloeit. Voeg er de suiker per lepel bij en klop telkens opnieuw voor je er een nieuwe lepel suiker bij doet.

Schep het schuim nu met een lepel over de taart heen. Let erop dat het hele gebak bedekt is. Zet de taart midden in de lauwwarme oven en haal hem eruit na een kwartier of twintig minuten als het schuim heel lichtbruin begint te worden.

Laat de taart af koelen.

Dit recept is voor 6 personen.

 

Appelmoes

4 appels (niet te groot) 

1/2 kop water

3 el suiker 

een snuifje kaneel 

wat vanillesuiker

Was de appels en snijd ze in stukjes. Haal de steeltjes en klokhuizen eruit. Zet de appels op met het water en kook ze op een lage vlam.

Als de stukjes tot moes zijn gekookt, neem je de pan van het vuur en doe je de appelmoes in een zeef. Roer er de kaneel, de vanillesuiker en drie el suiker door: (Misschien iets meer, dat hangt van de zuurtegraad van de appels af).

Je kunt de appelmoes koud of warm opdienen.

Dit recept is voor 4 personen.

 

Gebakken appelen

4 goudreinetten

4 el suiker 

1/2 tl kaneel

4 zachte schuimpjes 

heet water

Zet de oven op middelwarm (niet te heet). Was de appels en haal er de klokhuizen uit. Leg ze in een vuurvast schaaltje.

Roer de kaneel en de suiker door elkaar en vul de klokhuisholte van elke appel met een el van het suiker-kaneel-mengsel. Giet een klein laagje water in de bodem van het schaaltje.

Bak de appels zfc tien minuten tot ze helemaal zacht zijn. Overgiet ze af en toe met het sap uit het schaaltje. Druk de schuimpjes bovenop elke appel en laat die nog een minuut of drie meebakken.

Dit recept is voor vier personen.

 

Twee-kleurenpudding

750 ml melk

60 gr maizena

50 gr suiker

(een stukje vanille)

zout

Voor het donkere gedeelte:

15 gr cacao

15 gr suiker

Ruim 4 ltr melk aan de kook brengen (met het gespleten stukjes vanille). De maizena en de suiker aanmengen met een deel van de achtergehouden koude melk. Dit papje aan de melk toevoegen en onder flink roeren de massa even laten doorkoken (De vanille eruit halen). De helft van de puddingmassa in een met koud water omgespoelde puddingvorm of kom gieten. De cacao met de suiker en de rest van de melk aanmengen tot een dik papje. Dit papje roeren door de rest van de puddingmassa, die nog in de pan is achtergebleven. De massa nog even laten doorkoken en in de vorm op de eerste laag gieten. Na afkoeling de pudding op een schaal of bord storten.

 

Plombièrepudding

1 pakje vanille puddingpoeder

15 chocolaatjes of 2 flinke repen chocola (bitter of melk)

1 el boter

Maak de pudding zoals op het pakje beschreven staat. Giet de pudding in vier ijs-coupes of wijde glazen en zet die in de koelkast.

Voor het eten doe je de chocolade en de boter in een kom en laat ze boven een pan met kokend water smelten. Roer tot de chocola een glad papje is geworden en giet dat over de pudding. Dit recept is voor vier personen.

(Voor een vlug dessert kun je ook cake of vanille-ijs nemen en daar overheen deze chocoladesaus gieten)

 

Vruchtengelatine

1 pakje sinaasappelgelatinepoeder 

1 kop warme appelsap

1 kop sinaasappelsap

Doe het gelatinepoeder in een grote kom. Warm het appelsap in een pan en giet het over de gelatine heen. Roer tot alle poeder is opgelost. Doe er dan het sinaasappelsap bij en roer nog eens goed. Laat de gelatine in de koelkast af koelen tot hij ongeveer zo dik is als stroop, (hij mag dus nog niet stijf zijn)

Haal de pudding dan uit de koelkast en klop met een klopper net zo lang tot de pudding er schuimig uitziet. Doe de gelatinepudding in vier ijscoupes of wijde glazen en zet ze koel weg. Laat ze staan tot de pudding stijf is.

Dien de puddinkjes op met wat slagroom er overheen of met een partje sinaasappel.

 

Gevulde beschuitbollen

4 beschuitbollen

50 gr gedroogde abrikozen

suiker

citroensap en -schil

een blikje of potje kersen op sap van 200 gr boter of margarine (slagroom, suiker)

De abrikozen een nacht weken in ruim water (met een dun afgeschild stukje citroenschil). De abrikozen in het weekwater gaarkoken. Citroensap en -schil en suiker naar smaak toevoegen. De abrikozen uit het nat nemen, laten uitlekken en voor het grootste deel tot moes roeren. De kersen laten uitlekken en zo nodig van de pitten ontdoen.

Een kapje van elke beschuitbol snijden en de beschuitbollen uithollen. De beschuitbakjes van binnen en buiten besmeren met boter of margarine. Kort voor het gebruik de bakjes midden in een hete oven of in de koekepan knappend bakken.

Het abrikozenmoes over de beschuitbakjes verdelen en de kersen en achtergehouden abrikozen op het moes schikken. De beschuiten desgewenst garneren met stijf geslagen gezoete slagroom.

 

Wenteltaart met perziken

1 blikje perziken op sap

2 el boter

3 el bruine suiker

1 klein pak kant-en-klaar cakepoeder 

1/2 tl vanillesuiker

Verwarm de oven 5 minuten voor en schakel hem dan op half.

Smelt de boter in een niet al te kleine steelpan met een vuurvast handvat. Pas op dat de boter niet bruin wordt. Neem de pan van het vuur en roer er de suiker door. Zorg dat het mengsel gelijk over de bodem wordt verdeeld.

Laat al het sap uit de perziken lekken. Verdeel de vruchten over de suikerlaag in de pan.

Maak het cakebeslag klaar zoals staat aangegeven op het pak. Doe de vanillesuiker bij het beslag en roer goed.

Spreid het deeg over het fruit in de steelpan. Laat de cake 25 tot 30 minuten bakken midden in de oven. Probeer eerst met een breinaald of stokje of hij goed gaar is.

Laat de cake even af koelen. Ga dan met een mes langs de zijkanten om de cake los te maken. Keer hem dan om boven een schaal of bord, zodat de fruitlaag bovenop komt.

Dien de cake op vóór hij helemaal koud is. Je kunt er nog slagroom of vanilleijs bij geven. Dit recept is voor 6 of meer personen.

 

Notenpoffers

1 kop zelfrijzend bakmeel of 1 kop bloem 

1 tl bakpoeder 

een snuifje zout 

1 ei

1/2 kopje melk

1/2 kopje in stukjes gehakte noten abrikozen- of aardbeien jam boter of margarine

Verwarm de oven 5 minuten voor. Zet hem dan op half. Vet de kuiltjes van een poffertjespan goed in.

Zeef de bloem of het zelfrijzend bakmeel, doe er het bakpoeder en het zout bij en roer er de melk en het (niet geklopte) ei met scheutjes doorheen.

Roer niet te lang. Klop niet. Strooi er dan de gehakte noten doorheen.

Vul de kuiltjes van de poffertjespan voor tweederde met het beslag. Doe over elk hoopje deeg wat aardbeien- of abrikozenjam.

Laat de poffers 20-25 minuten bakken bovenop het fornuis of in de oven tot ze mooi goudbruin zien. Haal ze dan uit de pan en dien ze warm op.

(In plaats van een poffertjespan kun je ook kleine cakevormpjes gebruiken).

 

Bananenpoffers

2 kopjes bloem 

2 tl bakpoeder of 2 kopjes zelfrijzend bakmeel 

1/2 tl zout

1 kop fijngemaakte banaan (van ongeveer twee grote bananen)

1 ei

1/4 kop suiker 

een scheutje melk 

50 gram fijngehakte walnoten 

boter of margarine om de pan in te vetten

Verwarm de oven 5 minuten voor. Neem de poffertjespan of cakevormpjes en vet die goed in.

Zeef het meel of de bloem. Gebruik alleen bij bloem bakpoeder. Doe er het bakpoeder en het zout bij. Gebruik hiervoor een flinke kom.

Maak twee grote bananen fijn. Klop een ei even los en doe dat bij de fijngemaakte banaan. Roer er dan de suiker en de melk door. Roer tot een mooie gladde pap.

Maak een kuiltje in de kom met meel en giet daar het bananenmengsel in. Doe er ook de fijngehakte walnoten bij. Roer alles goed door elkaar.

Vul de kuiltjes in de poffertjespan of de vormpjes en bak de poffers bovenop het fornuis of in de oven 18-20 minuten tot ze mooi bruin zijn. Dien ze warm op.

 

Roomkaaskoekjes

1/2 kopje boter 

1 pakje smeerkaas 

1/2 kopje suiker 

1 eidooier

1/4 tl vanillesuiker

2 1/2 kopje bloem of zelfrijzend bakmeel

1 eiwit

suiker en kaneel

nog wat boter of margarine om in te vetten

Zorg dat alle benodigdheden op kamertemperatuur zijn. Verwarm de oven voor gedurende ± 5 minuten.

Zet de oven op half. Vet het bakblik goed in. Zeef het meel of bloem in een kom en zet dat weg.

Roer met de achterkant van een houten lepel de boter in een ruime kom tot room. Doe er dan de smeerkaas bij met de suiker en roer opnieuw tot alles mooi romig is geworden.

Doe er dan de eidooier en de vanillesuiker bij. Schep het zelfrijzend bakmeel of bloem er met lepels doorheen en roer na iedere lepel opnieuw tot het mengsel weer glad is.

Schep met een tl schepjes van het deeg op het beboterde bakblik. Laat tussen de hoopjes deeg een ruimte van een paar centimeter open.

Bak de koekjes ongeveer vijftien minuten midden in een warme oven tot ze goudbruin zijn.

Strijk met een kwastje wat eiwit over de bovenkant en strooi er wat suiker en kaneel op.

Dit recept is voor ongeveer 30 koekjes.

 

Gemberkoekjes

1 pak kant-en-klaar gemberkoekmeel 

3/4 kop water

1 kop havermout 

1/2 kop rozijnen

1/2 kop gehakte noten (je kunt ze ook weglaten) 

boter of margarine om het bakblik in te vetten

Verwarm de oven voor. Vet het bakblik goed in. Doe alles wat je nodig hebt in een grote kom en roer het goed door elkaar. Laat het deeg een minuut of tien staan.

Schep het deeg met een tl op het beboterde bakblik. Laat tussen de hoopjes deeg een ruimte van een paar centimeter open. Bak de koekjes twaalf minuten tot ze licht-bruin zijn.

Dit recept is voor ongeveer 50 kleine koekjes.

 

Oliebollen

250 gr bloem

200 ml lauwe melk 

10 gr gist

100 gr krenten en rozijnen

1 appel

zout

frituurvet of olie 

poedersuiker

De gist aanmengen met iets van de lauwe melk. Van bloem, aangemengde gist, de rest van de melk en zout een stevig gelijkmatig beslag maken. De krenten en rozijnen wassen en goed laten uitlekken. De appel schillen en snipperen. Krenten, rozijnen en appel aan het beslag toevoegen. Het beslag vervolgens op een warme plaats of in een teil warm water laten rijzen gedurende 1 uur. De olie of het vet warm, doch niet te heet laten worden.

Van het beslag met 2 lepels ballen vormen en deze in de olie bruin en gaar bakken. Te langzaam gebakken oliebollen worden vet en krijgen een harde korst. De oliebollen met poedersuiker bestrooien en warm of koud opdienen.

 

Stroopballetjes (± 30 stuks)

30 gr suiker 

30 gr stroop 

een klontje boter of margarine 

een snuifje zout

De suiker, de stroop, de boter of margarine en het zout in een pannetje doen en langzaam aan de kook brengen. De massa enige minuten laten doorkoken tot een druppel ervan, die men in een kopje koud water laat vallen, hard wordt. De pan van het vuur nemen, de massa even doorroeren en uitgieten op een vet gemaakt bakblik of aanrecht. Na één minuut de buitenkanten met een vet gemaakt mes naar binnen duwen. Dit enige malen herhalen tot de massa te vormen is. De massa tot een lint trekken, dit opvouwen en weer uittrekken. Dit enige malen herhalen.

Van het lint met een schaar stukjes knippen van 1 cm lengte.

De balletjes laten af koelen en, met wat suiker bestrooid, in een trommeltje bewaren.

 

Abrikozentaart zonder oven 

(voor een cakevorm van 11 X 20 cm)

250 gr gedroogde abrikozen 

500 ml water

100 gr suiker 

wat citroensap 

250 gr lange vingers 

125 ml slagroom

20 gr poedersuiker

De abrikozen wassen en een nacht in het water weken. De abrikozen in het weekwater gaarkoken in 10 a 30 minuten. De abrikozen laten uitlekken, door een zeef wrijven en vermengen met suiker en citroensap naar smaak. Een cakeblik rondom voeren met boterhampapier of folie. Onderin een

laag lange vingers leggen, deze bedekken met abrikozenmoes. Het cakeblik zo laag om laag vullen met koekjes en moes. De bovenste laag beleg je niet lange vingers. De abrikozentaart zo mogelijk een dag laten staan. De taart keren. De slagroom stijf kloppen en op smaak maken met de gezeefde poedersuiker. De abrikozentaart garneren *net slagroom.

 

Pindakaastoffees

1 klein tablet chocolade 

150 gr zachte toffees

4 el pindakaas

2 1/2 kop cornflakes (in een pak te krijgen)

Smelt de chocolade en de toffees in een kom boven een pan kokend water. Neem de kom van de pan en doe er de pindakaas doorheen. Roer goed.

Meet de cornflakes af en maak ze tussen je handen een beetje fijn. Roer de cornflakes door het pindakaasmengsel. Roer tot de vlokken helemaal in het mengsel zijn opgenomen. Schep met tl hoopjes van het mengsel op ouwel of aluminiumfolie. Gebruik er een mesje bij om het smeersel van het lepeltje af te krijgen.

Laat de snoepjes staan tot ze af gekoeld en hard geworden zijn (ongeveer twee uur).

Dit recept is voor ongeveer dertig snoepjes.

 

Pindakaaskoekjes

5 el stroop

5 el pindakaas

1/2 kopje melkpoeder

3 el poedersuiker

(gepelde en) in stukjes gehakte pinda’s

Roer de stroop en de pindakaas dooreen en doe er met schepjes het melkpoeder bij.

Zeef de poedersuiker en doe die bij de pindakaas-stroop in de kom. Roer tot alles goed vermengd is. Rol het deeg met je handen tot een staaf van ongeveer dertig centimeter lang. Bestrooi de buitenkant met de gehakte pinda’s en druk die vast in het deeg. Laat de staaf hard worden en snijd hem dan in dunne plakjes.

Dit recept is voor ongeveer 24 pindakaaskoekjes.

 

Pindakaasbonbons

5 repen chocolade

2 pakjes caramel-puddingpoeder 

1 klein pakje pinda’s

5 el pindakaas

1/2 kopje gecondenseerde melk

Smelt de chocolade in een kom boven een pan kokend water. Hak de pinda’s fijn.

Roer de puddingpoeder, de pindakaas en de gecondenseerde melk door elkaar. Doe er de fijngehakte pinda’s bij en roer nog eens goed. Maak met je handen (als je ze eerst nat maakt blijft het deeg er niet aan plakken) balletjes van het smeersel.

Doop de balletjes in de even af gekoelde gesmolten chocolade. Leg ze op aluminiumfolie of ouwel tot de chocolade hard geworden is. Zet ze koel weg.

Dit recept is voor 24 bonbons.

 

Pindakaasknappertjes

500 gr fijngemaakte biscuits 

10 el suiker 

3/4 kopje gecondenseerde melk

5 el pindakaas

boter of margarine om het bakblik in te vetten

Verwarm de oven 5 minuten voor. Zet hem dan op half. Vet het bakblik in en leg er een blad ouwel of aluminiumfolie op.

Maak de biscuits fijn tussen twee stukken papier, waarover je met een fles of een deegroller rolt. Vermeng in een grote kom de biscuitkruimels, de suiker, de gecondenseerde melk en de pindakaas. Roer goed.

Schep het deeg met een tl op het papier op het bakblik (gebruik er een mesje bij om het smeersel van de lepel te krijgen) Bak de koekjes vijftien minuten midden in een matig warme oven. Als je ze uit de oven haalt, moeten ze nog zacht zijn. Laat ze af koelen vóór je ze van het bakblik neemt.

Dit recept is voor ongeveer 50 koekjes

 

Pindakaas-taartglazuur

1 kopje bruine suiker

3 el boter of margarine

3 el gecondenseerde melk

3 el pindakaas

5 el fijngehakte zoute pinda’s

1 pak kant-en-klaar cakemeel of een gekochte cake

Maak de cake klaar zoals op het pak staat aangegeven. Bak hem in een cakevorm goudbruin. Haal hem uit de oven, laat hem afkoelen en veeg losse kruimels van de buitenkant af.

En nu het glazuur.

Zorg dat alle benodigdheden op kamertemperatuur zijn. Roer de boter met de achterkant van een houten lepel tot room, doe er de suiker bij en roer opnieuw. Giet er de gecondenseerde melk doorheen en roer er ook de pindakaas door.

Ga door met roeren tot alles goed vermengd is. Strooi er dan de gehakte pinda’s door.

Leg de cake op een stuk aluminiumfolie. Zet de oven op de laagste stand. Smeer het pindakaasmengsel over de bovenkant van de cake. Begin van het midden uit te smeren. Besmeer alleen de bovenkant.

Zet de cake (nog altijd op de aluminiumfolie) in de oven op de laagste richel. Laat het glazuur mooi goudbruin worden, maar pas goed op dat het glazuur niet verbrandt. In een paar minuten moet het glazuur de goede kleur hebben!

 

Pindakaas-slasaus

2 el pindakaas

3 el slasaus of mayonaise 

1/2 tl suiker

1/4 tl zout

Roer de pindakaas met de achterkant van een houten lepel tot hij zacht en schuimig is. Doe de andere benodigdheden erbij en roer tot je een mooi glad papje hebt gekregen. Geef de saus bij sla, komkommer of tomatensalade.
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