Schoolkrant mei 2016

Themanummer: Eet Smakelijk!
Jaargang 8, nummer 2



Hallo Allemaal!

We sluiten weer een mooi schooljaar af. Van de zomer keren sommigen van ons terug naar
Nederland of Belgie, terwijl anderen daar wellicht op vakantie gaan. Wat ga je als eerste
eten als je weer in het ‘thuisland’ bent? Of mis je daar juist weer dingen die je hier graag
eet? Wat vind jij nou het aller-allerlekkerste, waar je ook bent?

Mijn Lievelingskostje is ......

Frikandel. Niet eens omdat het het allerlekkerste eten is (dat is het namelijk niet) maar
omdat het voor mij zo bij bezoeken aan Nederland hoort. Recept? Geen idee, sommige dingen
kunnen maar beter geheim blijven....

Juf Karen (Groep 8 + VO1)

Nu het weer bijna zomer is, eet ik graag salades bij de BBQ. Het recept heb ik
van mijn moeder, het is een frisse en zoete salade. Wat heb je nodig?

2 appels, rozijnen, 1 dunne prei, 2 tomaten, 2 eetlepels zure room, 2 eetlepels
mayonaise.

Snijd de appels, de prei en de tomaten in kleine stukjes, meng de rozijnen, room
en mayonaise er door heen en je bent klaar! Voor de smaak kun je door het
sausje wat mosterd en/of paprikapoeder gebruiken. Zelf vind ik wat kerrie
lekker. Eet smakelijk!

Juf Selma (Groep 3b)



Er gaat niets boven een lekker stuk appeltaart met slagroom. Ik heb heel wat
recepten voor appeltaarten verzameld door de jaren heen en dit is één van mijn
favorieten die ik graag met jullie deel. Juf Martine (Groep 3a)

Lekkere Hollandse appeltaart
ingredienten;

* 350gr bloem

* 240gr roomboter

* 120gr suiker

* el

* 1pakje vanille suiker

* 3 grote eetlepels abricose jam
* kaneel

* appels (4-5, liefs braeburn)

Voeg bloem, boter, suiker en een half ei (gekopt) bij elkaar en kneed dit tot deeg.
Leg dit in de vorm (bewaar een deel voor de reepjes bovenop de appeltaart).
Voeg appels, vanille suiker, kaneel en abricose jam bij elkaar. Dit is de vulling.
Leg de reepjes erbovenop en besmeer ze een beetje met geklopt ei.

1 uur in de oven (e richel van onderen), 150C-170C (335F)

Wilde rijstsalade van Juf Nicole (Groep 5)

Wilde rijst Cranberries Honing
Beetje zout Pecan, getoast Peper
Lenteuitjes Olijfolie Appelazijn
Sinaasappelsap Sinaasappelschil, geraspt

Rijst koken en af laten koelen. Mixen met de rest van de ingredienten en smullen maar!



Bij ons thuis mocht je op je verjaardag altijd kiezen wat je wilde eten. lk koos
steevast voor zuurkool. Hierbij een recept voor zuurkool, zonder de klassieke
rookworst, maar met gehakt en banaan. Juf Lia (Groep 1 en 2)

Wat heb je nodig? 1 kilo aardappelen, 1 pond gehakt, 750 gram wijnzuurkool, 2
bananen, zout, peper en evt ketjap

Kook de aardappelen en maak aardappel puree.

Bak het gehakt gekruid met zou en peper (en eventueel met wat ketjap) met
behulp van een vork rul. Doe 1/3 van het gehakt op de bodem van een
ovenschaal, verdeel daarop 1/3 van de zuurkool. Snijd 1/3 van de bananen in
partjes en verdeel over de zuurkool. 1/3 van de puree verdelen over de bananen.
Herhaal dit nu 3 keer, en eindig met een laag puree. Doe daar evt een klontje
boter op en wat paneermeel. Plaats het in een voorverwarmde oven op 200C
voor 30 minuten om door en door warm te worden.

De duivelse gevulde eitjes van Meester Jeroen (Groep 6)

Ingrediénten:
6 hardgekookte eieren

2 eetlepels echte mayonaise

1 theelepeltje mosterd

1 1/2 theelepel zeezout

1 eetlepel fijn gesnipperde selderij

1 eetlepel fijn gesnipperde verse rode uitjes
Flesje Tabasco saus !!!

Bereiding:

Pel je eitjes en snij ze daarna in de lengte
doormidden. Schep nu voorzichtig met een
theelepeltje de dooiers eruit (het gele stuk
dus). Meng de hardgekookte dooiers in een kom

met de mayonaise en mosterd. Prakken met een vork! Nog meer prakken! Voeg de
selderij en uitjes toe samen met het zout en een snufje peper voor de smaak. Prak nog
maar eens! En nu komt het: hoe duivels wil je de eitjes maken? Doe een flinke scheut
Tabasco saus in de schaal en meng het er doorheen Als alles goed gemengd is kan je
het met een theelepeltje netjes in de lege ei helften scheppen (of probeer het met een
banketspuit als je het chique wil doen). Voor de sier kan je er een blaadje peterselie
op leggen of een dotje paprikapoeder op doen. In de koeling bewaren tot het feest is!



Hoi, ik ben Manon Waalewijn. Sommigen van jullie hebben me misschien al wel een keer gezien, ik
ben een paar keer komen kijken in Selma’s klas en volgend jaar kom ik het hele jaar stage lopen op
de Nederlandse School. Ik heb een groot deel van mijn leven in Malawi gewoond en verder nog in
Nederland, Israél, Egypte en Sudan. Mijn lievelingseten is dan ook falafel/ ta’amiya, wat in de
laatste drie landen een populaire snack is. Maar omdat dat een recept is dat alleen door echte
kookfanaten zelf gemaakt wordt, geef ik hier een recept van ‘ful’ (spreek uit: foel. Het betekent
‘bonen’), dat een stuk makkelijker te maken is en ook heel populair is in alle drie de landen.

Je hebt nodig:

1 blik gekookte bonen (bruine bonen, chili bonen, boterbonen zijn allemaal o.k. als het maar een
soort is dat je lekker vindt)

een blok feta (ongeveer 100gr of naar smaak)

1 lente ui, 1 tomaat, olijfolie, citroensap, komijn, zout en peper

Om erbij te eten: vers pita-brood

Spoel de bonen uit het blik af onder de kraan, voeg naar smaak komijn, peper, zout, olijfolie en
citroensap toe. Snij de tomaat en lente ui in kleine stukjes en roer dat door de bonen heen.
Verkruimel de feta over de bonen.

Kinderen kunnen heel goed meehelpen bij het bereiden van dit gerecht en als je er echt een feest
van wilt maken, laat je je kind het op z’n Midden-Oosters opeten: met de schaal in het midden en
zonder bestek. Eet smakelijk!

Kirstin’s Mac & Cheese met spek (Assistente Groep 6)

Ingrediénten
1 pond cheddar kaas geraspt

Plakjes Spek — half gebakken

2 koppen melk

1 kop volvette kwark

1 doos pasta

1 snuifje Cayenne peper

% theelepel zout en % theelepel zwarte peper

1 theelepel gemalen mosterd, Snuifje nootmuskaat
Boter voor het invetten en afmaken

Aluminium folie

Bereiding

Zetdeovenop 375 F

Bak het spek tot het ongeveer voor de helft klaar is en snij het in stukjes

Meng de melk, kwark en kruiden met een mixer

Hou % kop van de geraspte kaas apart voor straks

Meng de droge past, de rest van de kaas, het melkmengsel en de spek in een grote kom.

Zorg dat alle pasta nat wordt

Vet een ovenvaste pan met boter in en doe het pastamengsel erin. Dek het af met folie

Bak het voor 30 minuten, haal het dan uit de oven en verwijder het folie.

8. Meng alles een vork en strooi de rest van de kaas erover. Voeg kleine stukjes boter toe
zodat de kaas niet verbrand

9. Terugin de oven en nog 30 minuten bakken zonder folie.

10. Klaar!
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Ons lievelings eten! Groep 3b

Thema De Moestuin zit er goed in ... ;)
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Myrthe's lekkere chocolade chip koekjes
Ingrediénten
Porties: 18

250 gr bloem

1/2 tl baksoda (soda bicarbonaat)
1/2 tl zout

170 gr ongezouten boter, gesmolten
200 gr bruine basterdsuiker

° 100 gr suiker

° 1 el vanille-extract

° 1ei

° 1 eidooier

° 325 gr chocolate chips (of fijngehakte pure chocolade)

1 Verwarm de oven voor op 170 graden Celsius/Gasovenstand 3. Vet een bakplaat in of bedek met
bakpapier.

2. Zeef de bloem, baksoda en zout boven een kom een roer door elkaar. Zet weg.

3. Roer de gesmolten boter, bruine suiker en suiker in een middelgrote kom goed door elkaar. Klop het

vanille-extract, ei en eigeel erdoor tot een licht en romig mengsel. Voeg het bloemmengsel toe en roer goed
door elkaar. Roer de stukjes chocola erdoor met een pollepel. Schep hoopjes deeg op de bakplaat (gebruik
voor ieder koekje ongeveer 4 el deeg) op ongeveer 8 cm afstand.

4, Bak de koekjes 15-17 minuten in de voorverwarmde oven, totdat de randjes licht verkleurd zijn. Laat ze
een paar minuten afkoelen oo de bakplaat voordat ie ze op een rooster verder laat afkoelen.

Lichelle’s klassicke Wentelteefjes

Ingrediénten:

- 2 eleren

- sneetjes brood Tips:

- tkenze) kaneel ~Wentelteeljes zijn lekker
- bruine of witte suiker met

pocdersmker, kKaneel, jam,
honing en stroop

de browd Kan ook met
Krenten

- beetie boter
- klemn beetje melk

Bereidingswijze:
Neem een Klemne kom en klop de ciren 1ot dat ze los zijn _
Daama roer het melk (en kancelimet de ereren .
Neem je sneetjes brood en gict voorsichieg een klein beetje van het cimengsel
over het brood

In tussen snij wat boter af an zet het in de koekenpan

Versprip het hoter

Zeter dan cen sneetie brood ¢én voor &énin hiet pan met boter en druk 2¢ aan met een fork
Haal de sneete brood eraf ¢n stroor wat bruine zucker en

Voila, Geniet ervan!
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3 eetlepels boter
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1/2 kop runderbouillon

rundvlees ( 3/4 pond ), snijd het in 1 /2-inch blokjes
1/4 kop gehakte verse peterselie

1/4 theelepel zout

1/4 theelepel gemalen nootmuskaat

1/8 theelepel peper

1-kopje droge broodkruimels

2 eieren

1 theelepel melk

1 theelepel olijf of kanola olie

Olie om mee te frituren

Mosterd

INSTRUCTIES

Smelt de boter op middel hoog vuur in een grote pan. Roer de bloem goed tot een glade massa. Voeg de bouillon toe en breng het aan
de kook. Kook en roer voor 1 minuut of zo tot het dik wordt. Voeg voorzichtig vlees en petersclie toe, kook en roer het geheel voor 2
tot 5 minuten of tot het vlees niet meer roze is. Roer zout, nootmuskaat en peper erdoor. Zet dan de kom in de koelkast voor 3-4 uur.

Doe de broodkruimels in een kleine ondiepe kom. In een andere kom, klop de eieren, melk en olie door elkaar. Laat een eetlepel viees
bouillon vallen in het paneer meel en maak er een ronde bal van. Doop dan de bitterballen in het ei-mengsel. en doe er dan nog een
laagje broodkruimels overheen. Gooi dan de bitterballen in een frituurpan die to tot 375 graden is verwarmd. Frituur de bitterballen,
een paar tegelijk, gedurende 2-4 minuten of tot ze goudbruin zijn. Laat ze uitlekken op keukenpapier. Serveer warm met mosterd
indien gewenst. Opbrengst: 1-2 dozijn. BRAND JE MOND NIET!
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