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Brownies

Ing}-ea//‘enz‘ en Klaarzetden:

!

125 gram boter

|

125 gras chocolade

- 2 eeren

- 175 gram witte basterdsciker
- 50 gra bloer

—- 65 gram cacacpoeder

- mespunt zoud

V! het panneg'e mel wwdaler en Areng aan de Kook. Zet de
barnmarie schaal erop met fuerin de chocolade in 52‘&@’35 en
de boter in blofjes. Let op: de schaal mag niet in het coader
hangen en /et wdder mag met Ze hard borrelen.

Mix in een ,éom de eieren et de Sa/,éer 2ot Ae? 56/74(//;7/3 en
é('/‘na it 15 Spafe/ hier het boter/ cﬁoCo/Qda/emergSe/ door.

Zeet de bloer, de cacac en het zowt en schep /et door Aet
éeS/ag.

Bekleed de bakvorrr et 562@0@/8)- en schep het 5&5/523 er in.
Bak het 30 —35 runielen in een Voorvercarmde oven van 150

3raa/en ;
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Ingrea//‘enz‘en Klaarzetten:
- b qupS
- 150 gram rooskaas
- 100 gr»1 geraspte kaas
- /jsbergs/a
- 1§ plafjes Kipfilet

Besmeer de wraps met de roomkaas. Leg Aier 3 p/a@'eS
%/pﬂ/ez‘ per wrap op. Strool de 3er45pz‘e kaas en de
O‘Séergs/a er overheen.

Kol de wraps op als pannenéoe,éen. Doe dit zo strak Moge/‘//’(’
zoddat alle /‘nﬁrec//enz‘en er goec/ inzitten.

Pak de craps strak in huishoudfolie.

Leg Ze Ce rusten in de Koelkast en 5"0.0/ Ze voor Ael Serveren
» SZ‘L(,@"&S Van ongeveer 4 Cr breed en doe er een cockta/

pr/,ééer?je in om Ze vast Ce zetZen.



Wortel ca%% jesS

100 g Vvioelbare /70/7//73

15O g zachite boter

3 eleren

200 g Ze/frO'Zend bakmeel, 3eZeefa/
meSpunt bakpoeder

150 9 wortel, @'ngerQS/DZ‘

250 g poedersctiker

| Zheelepe/ citroensar

6= eellepels sinaasappellimonadesirocy

Oven voorverwarren or 200 “C.

%/on/‘nﬁ (in Magnez‘rozﬁ in enkele sec. laten Srelten.

Met rixer boter, /70/7//73 en mespuUnt zoul rmengen. Cieren er

een voor een 50 doen.

Bakrmee! met 5a,époec/er ) 3ea/ee/z‘en Z‘oe‘/oegen en mel ruxer

lcdden drawen ¢ot Mengée/ 5/520/ /S 5ewora/en. Worde! heel 30630/

door MengS e/ Sde‘ elen.

3&5/&3 oVerdoen in met 12 pqp/eren éa@'eS ée/egc/e

mUrFTvors, en worz(e/ca,égje\s Ih oven in ca. 20 »uin. gaar

/aten coorden.

Uit oven nermen, tit mutfinvorm Cillen en cp rooster /aten

afkoelen. Eventuee! bolle bovenkant van ca(/gje eraf’ SnO'den.

In korr met poea/erSL(/,éer ,éa//?je maken en citroensap en

SinaasappelSiroop erin Schenken.

Voc kit met behulp van lepel mel poedersuiker rengen, Lot

3/ao/a/e massa ontstadd, evertitee! extra druppels voc /it

Z‘oe\/oeﬁen. S/r)aa\Sc;ﬂpe/g/azaar over worfe/ca,égje\s verdelen.



Ze d/MJcﬂfonS

- 5 plakken zalm

halve Korikormer

|

- éa@'e roorikaas
- 2 bosuitjes
- 10 QMMSeﬂ/aa\?jeS

Sn('/‘a/ de p/a,é(en zal» in de /engZ‘e door de hel#Z. Leﬁ in 1eder
3/&&@'3 een halr p/a@é zalm en ladd het O\/erz(o///ﬁe over de

rand /mnﬁen }

Snijd de Kkorkormer en de bosii in kleine sfa{//‘es . Meng dit
met de roomkaas.

Schep de roomkaas op de p/a{/'e\s zalm en Vourero ze dicht ot
een pa,é,ée?je.



Mas carponet aarg'es

=1 hofe/ca,ée
- | bakje mascarpone

-1 ée,éer?je 5/623/‘00/’7

!

[ 5&2@}3 aardbeien, in /o/a@'es Chowd een paar /9/52@'35
apart voor 362/‘ner/‘n3>

- aard. Ae/elgjd/’?

!

2 eef/epe/ s Suiker

5/70’:/ de hotelcake in p/a@'e\s van 1e?s srunder dan een cr.
Steek it iedere /o/a@'e cake een rondje.

Klop de slagroor stij# en voeq op het /aatst Zwee eel/epels
Suiker toe.

Meng de hel#Z van de slagroor met de mascarpone.

Zet het a/‘Z‘SZ‘e,éerge eef over | cafe\zje heen zodat /i)
helemaal onderin 2.

Smeer een theelepeltje jam op Ael cakeronde.

Beleq /et cakerondje met plafjes aardbei en druk goed aan.
Schep nu het mascarpone mengsel op de aardbeiplafjes.
Drek coeer 3080/ aan.. Leﬁ een rondje cake éoVenop Ahet
MdSCQﬁponemengSe/ en druk het hele 5eéa©‘e et de /-/nﬁ.
Schep een lepe/ 5/&3}*00»7 op het ca@‘zje en garneer met een
p/a@'e aardder .

Zet tot 3eéra/% ceq in de Koelkast.



am— Monc hroct ro//eé[eS

- 5 p/a@.eé har
-1 éaf/'e rronc hout
- 2 bosuitjes

- peper en Zouwt

\Sn('/‘a/ de éosa/g'eé in Kleine Sn/pperg'eé.
Prak de monchou /o5 in de kort en reng 3030/ met de
AO\S“/‘?/‘&S .

Breng op Smaak met peper en zoul.

BesSmeer de p/a@'e\s harnt mel de ronchocut. Breng horizontaal
ecen streep rmonchhou aan van ongeveer een Crm breed en een

cm /7005.
Kol de /m/yzp/a@'e\s op als een panne,éoe,é.
5/70’:/ de ro//eg'eS n 4 of s 52‘4{@’&5. et snijd ma,é,ée/\f/'éer en

Schoner als L/33 ra 1eder 5&1@‘& hel rmes fo/eegz‘ aan een
Sz‘a@'e Kecthenrol .



%/arz‘/j: tawrt e

- 5 plafjes bladerdeeq (diepyries)
-2 COargefZ‘eS

=1 <«

- 2 eet/epels zonnebloeriolie

- | bakje harreepjes

-1 50 gram roomkaas met kretiden

- 3 ereren

!

| eef/epe/ 5/ oeny

_ \Sprfnﬁ\/orm (doorsnede 2¢ CM>, /‘nﬁe\/ez‘

B/aa/era/ee33 VO{?&MS 335)‘41/%5&&/74«)\//2//73 /aden ontdooien. Oven
op 200 “C voorvercoarren. Coargez‘z(eé LwasSSen en in 5/0@'85
snijden. Ui pellen en smpperen. In é/‘aac/pan olie verfutten en
cOargeZ‘Z‘e en wi ca. s punulen zachgjes bakken. Haal de pan
van het veur.

Doe de ham en roomkaas in de pan er é{j en roer alles door
e/faar zodal de roomkaas zachtjes smelt. Eieren met zout
en peper loskloppen.

Ingevette Laartvors met é/ac/erc/eeg bekleden. Boderr met vork
inprifken en metl bloem bestrooien. Coutrgette —hammengse/
oVer boderr verdelen. Eieren erover schenken. Taart in ridden

Van oven in Ca. 358 runulen 3aaréa(éen.



Sanderoic hes

- wit casino brood
- Zomalentappenade
- Jonge kaas

- é//@'e Z‘oan

- df?/'e

- MdyonQ/Se

Snijd alle ,éorSQ'eS zoddd je mooie \//‘er,éang'e\s brood ,éraﬂz‘
Smeer de tomdalerntappenade op 2 boterharmmen en /eg er een
plakke Kaas op. Top af met wal sla. Stapel ze op elkaar en
bedek met een kale botertian. >6/U bestaat rnet et drie
585Z‘qpe/c/e botehammen.

snijd a//agonaa/ door de helft. Steek er een pr/,ééer?je .

Sn/pper Ahet é(/?je. Koer dit door de fon("/‘n en een paar
eef/epe/\s M@/ona/Se. Sz(qpe/ /73/)7 /7eZ(Ze/1po/e Q/S de ,éaaé
sSandeoich.



Chocolade ZrufFe/s

- 175 gram pure chocolade

- 2 e/ limonadesiroop

- 40 gra~ boter

- 4 eetlepels poedersa/%er
- 80 gram amandelen

- 50 gra~ melkc hocolade

Maal de amandelen #7jn in de Keckennac fune.

Smelt de pure chocolade met de limonade al roerende boven
een pan heet water (au bain marie). Let op, de schaal »ag
met in het waler Aangen en het wdler mag niet borrelen.
\/oeg de boter toe en A/O'f roeren ¢ot Aij 385/)70/53/7 IS5,

Yaal de Kom van hel vuur en roer de poedersuifer en het
amandel/poeder er door totdat het een ge/{j(mdﬁfge MASSa 1S .
Zet het MengSe/monge\/eer een hal¥ wUurgje in de Koelbast.
K asp de melkchocolade en doe Fet op een bord. Neernr met
cen eetlepe/ een schep van /et ChOCO/aa/emenﬂ\Se/ en rof
Aiervan ongeveer 24 562//»3?/'&5 (et zo koud Moge/(fj,ée handen,
en zo sne/ Moge/\/j,é, anders gaat Ahet p/aféerﬁ )

Kol de balletjes door de gerasple chocolade ot ze helemaal
bedekt ZO'n.



Canapes (24 SZuks)

- & Srneefjes eort—casinobrood
- 2 Zomdaden

- 2heelepe/ basilicumpasita

- 3 plafjes parmaham

- 259 boter

I ,éoe,éenpan met olie Sneef jes brood bruinroosteren en met
witsteker cut o/f Sneefje 4 rondjes Steken.

T omaten in vieren Snijden, zaad vercoijderen en omatemnlees in
Kleine 5/0@335 SnO'den.

Basilicun rmengen met Z‘omdi‘ené/o@'eé. Parmahiam in £leine
Sz‘a@'eé snijden.

Canapés dun insreren met boter en Ae/eﬁgen mel Parrmatiar.
Op ridden van canapés Z‘omaz‘ené/o@’es Verdelen.



Scones

- 250 5/‘62/)7 A/oem

- 60 9 Kkowde boter
- 40 gram Sevker

- 50 gram rozijnen
- | e

- 160 »/ s/agroom

- 12 gram 562@0080/&/-

!

| £Tinke meSpunt zout

Vercars de oven voor op 220 graden. Bedek de bakplaat met
bakpapier.

Meng n een ﬁroz‘e Kkorr de bloerr met het zowt en het
éa,époea/er. 5/70‘:! de boter in Kleine Sz‘a@'eé en /83 Ze op de
a//-oge /ngrea//enz‘en. Verkretimen dit alles.

Meng de rozijnen door de kretimels en rmack een (/ai/;‘/‘e in het
rudden.

Klop hetl ei metl de suiker in een Kor ¢ot een rorug Meh35e/
( et de riixer). (Giet er de 5/523/-00»7 é{j en roer mel een
Spdile/ 5030/ door.

Giet het S/Cgroomm»sng&e/ n het éa//?/‘e en meng met de
Spate/ ot een o/eeg 1S ontstaan.



BestuiF een howten p/an,é met bloert en /eg Aet c/eeﬁ er op.
Kneed er sne/ een homogene massa van en plet /et o/eeﬂ Zot
een plakkaat van 3-4 cr dif.

Bestuif de bovenkant met bloerr en rol hes 3/620/ )

Bestuif een steker van s crr metl bloerr en haal zo veel
Moge/[j% Scones wit het deeg. Deteo niet op de scone om hem
op de bakplaal e laden vallen, maar schud met de steker.
BeSZ‘r{j( de bovenkant van de Scones et een 5&9?/33 5/a§room

en zetl ze 14 runwulen in de oven.

Chocoladeaardbelen

Bd@'e dd/‘a/ée/en

100 gram petre chocolade

Was de aarbeien en c/ep Ze 3030/ droog
Smelt de chocolade aw—bain marie.

Yaal de chocolade van hel veer en roer noq een Keer 3080/
door. Pak de aardbel é,/ Z(jh ,éroonz:/‘e en dip in de chocolade
ot Ay é&’na onder 5.

Leg de aardbeien op een ona/ergronc/ bekleed et 562@0@,9/‘3/-.
Ladt in de Koelkast hard coorden.
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