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Caesarsalade met croiitons.

Menugang: Voorgerecht
Keuken: -

Personen: 4

Sterren: ***

Bron: -

Ingrediénten

4 sn brood, wit-, dikke,
zonder korst

50 g kaas, Parmezaanse
6 el olie, olijf-

2 krp sla, bind-

Voor de dressing:

1 citroen, sap van

2 tl kappertjes

1 tn knoflook

4 tl mosterd, Dijon-
3 el olie, olijf-

- peper, versgemalen
6 el room, slag-,
ongeklopt

- zout

J

Bereiding.

Snijd het brood in blokjes van ca. 1 cm.

Verhit de olie in een pan.

Bak daarin de blokjes brood in ca. 8 min. goudbruin
(keer ze daarbij af en toe).

Haal de harten uit de bindsla.

Snijd de harten van de sla in stukken en doe die

in een kom.

Snijd de helft van de kaas in flinters en rasp de
andere helft.

Doe de flinters kaas en het brood bij de sla.
Snijd voor de dressing de kappertjes klein.
Pel de knoflook en snijd die fijn.

Doe de olijfolie, de kappertjes, het citroensap,
de knoflook, de slagroom, de mosterd en de
geraspte kaas in een pan.

Verwarm het op een middelhoog vuur onder
voortdurend roeren.

Breng de dressing op smaak met versgemalen
peper en zout.

Giet de dressing over de salade en serveer
direct.

Tips:

¢ Geserveerd met een warm knoflookbrood
vormt deze salade een lichte lunch.

¢ U kunt de salade ook serveren met
koteletten, kipreepjes of worstjes.

Bereidingstijd: 20-25 min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: 1745
Energie kcal: 415
Eiwit: 9g
Koolhydraten: 19 g
w/v suikers: - g
Natrium: 0,5 mg

Vet: 34 g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: 1 g

Groente: - g

Zout: - g
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Voorjaarssalade met lamsham en meikaas.

Menugang: Bijgerecht
Keuken: -

Personen: 4

Sterren: ***

Bron: Astrid Veltman,
De-Chef.nl

Ingrediénten:

2 stl bleekselderij, in
kleine stukjes

250 g ham, lams-,
gesneden

100 g kaas, jonge, in
blokjes

1 meloen, Galia-, kleine
250 g sla, gemengde

4 tomaten, tros-, elk in
vieren

1 bkj tuinkers, geknipt
2 uitjes, lente-, in dunne
ringen

100 g walnoten, grof-
gehakte

Voor de dressing:

2 el azijn, dragon- (of
witte wijnazijn)

1 tl honing

/2 tl mosterd

1 tl munt, gedroogde

8 el olie, olijf-

- peper, versgemalen

- zout

- meloenbolletjessteker

J

Bereiding.

Steek met de meloenbolletjessteker bolletjes
uit de meloen.

Schep de kaas, de walnoten en de tuinkers
voorzichtig door elkaar.

Rol de plakjes lamsham op.

Roer voor de dressing: de azijn en de mosterd
door elkaar en schenk er al roerend beetje bij
beetje de olie bij.

Voeg de honing en de munt toe en breng de
dressing met zout en peper op smaak.
Verdeel de sla over de borden en verdeel de
lente-ui en de bleekselderij over de sla.

Leg de meloen, de lamshamrolletjes en de
tomaatpartjes erop en sprenkel de dressing
over de salade.

Verdeel er tenslotte het kaas-walnootmengsel
over.

Bereidingstijd: - min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g
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Gebruikte afkortingen.

| Afkorting | Betekenis |
N Aantal
ETI Afgestreken eetlepel
Afgestreken koffielepel
Afgestreken theelepel
Balletje

Bierglas

Bekertje

Bakje

Blik

Blaadje

Blikje

Blok

Blokje

Bolletje

Bord

Borrelglas

Bosje

Bundel
Cocktailglas
Cup(s)

Deciliter

Deel

Dopje

Draadje(s)
Druppel(s)
Dessertlepel
Doosje

Eetlepel (= 2 kol)
Fles

Flesje

Gram

Grote beker

Groot blik

Grote fles

Grote kop

Glas (150 ml)
Groentelepel
Grote zak
Half-om-half
Handvol
Jeneverglas

Klein bakje

Klein blik

Klein bosje

Klein flesje
Kilogram

Kropje

Kleine

Klontje

Klont

Kommetje

Knol

Koffielepel (= 2 tl)
Kopje

Kuipje
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m-
T Kiein plukje
II!_ Klein potje
Krop

Klein stukje
Kleine struik
Likeurglas
Moot
Miniblikje
Per persoon
Partje

Pak

Pakje
Pakket

Plak

Plukje

Pijpje

Portie

Pot

Potje

Rol

Reep
Scheutje
Schijfje
Schaaltje (150 g)
Scheut
Soeplepel
Slagen
Sprietje
Staafje
Stuk(je)
Stokje
Stengel
Struik
Stronk

Snee
Snuifje
Stuk(s)
Tablet
Toefje
Theelepel
Teentje

Tros

Trosje

Tube

Volle eetlepel
Vel
Vierkantje
Vingerlengte
voorb.tijd Voorbereidingstijd
Wijnglas
Zak(je)
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