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Menugang: Bijgerecht
Keuken: Belgische
Stuks: 4

Sterren: ***

Bron: Libelle-Lekker.be

Ingrediénten

150 g abrikozen,
gedroogde

500 g abrikozen, verse
1 kint boter

2 tl kaneelpoeder

3 peren, zoete

500 g suiker, gelei-
("extra fruit")

1 el suiker, poeder-

1 snf zout

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

J

Confituur van abrikoos en peer.

Bereiding.

Doe de gedroogde abrikozen in een kom,
schenk er water bij en laat ze 6 uur weken.
Spoel en ontpit de verse abrikozen, snijd ze in
stukken.

Snijd de geweekte abrikozen in kleine stukjes.
Doe beide in een pan en meng ze met de
geleisuiker en het zout.

Schil de peren.

Snijd 1 peer in fijne partjes, de andere 2 in
kleine blokjes.

Bak de blokjes en kwartjes peer samen in
boter.

Bestrooi ze met de poedersuiker en kaneel.
Laat de peer al omscheppend lichtjes
karamelliseren.

Zet de peer even opzij.

Breng de abrikozen al roerend aan de kook en
laat ze 5 min. borrelen.

Voeg de laatste 2 min. de peer toe.

Schenk de confituur in potjes en dek ze af.
Laat ze afkoelen in een ijsbad, om het
garingproces te stoppen.
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Kweeperenlikeur.

Bereiding.

Schil de kweeperen, snijd ze in grove plakjes en
verwijder de pitten.

Doe de stukken kweepeer in een stopfles en
voeg de suiker, de vanillepeul, de amandelen en
de sterke drank toe.

Laat het op een warme plek intrekken en schud
de fles regelmatig.

Zeef de vloeistof na 6-10 weken en giet de

likeur over in een mooie fles of karaf. a

Menugang: Drank
Keuken: -
Personen: -
Sterren: ***
Bron: Landleven

Ingrediénten:

1 hv amandelen

3 kweeperen

1 fl rum, witte of wodka
300 g suiker

12 vanillestokje, open-
gesneden

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

- J
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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

v2.4
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v2.4

J

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
Voorbereidingstijd
Wijnglas
Zak(je)

voorb.tijd
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