Penne met prei/tonijnsaus

hoofdgerecht voor 2 personen

125 gr penne, % pot mais, 250 gr prei, 75 gr
kruidenroomkaas, 75 ml halfvolle melk, 1
blikje tonijn in water, 1 eetl zonnebloemolie,
zwarte peper

Kook de penne beetgaar. Laat de tonijn
uitlekken en verdeel met een vork in stukjes.
Was de prei, zowel het groen als het witte deel.
Snijd het groen in heel smalle reepjes en de
steel in dunne ringen. Verhit in een pan de olie
en roerbak de prei enkele minuten. Giet de
melk erbij en roer de kruidenroomkaas erdoor.
Roer tot er een saus ontstaat. Doe de uitgelekte
tonijn en mais erbij en breng op smaak met
peper. Warm alles goed door. Meng de saus
door de penne.

Ovenschotel snijbiet met aardappel
hoofdgerecht voor 2 personen

1 bos snijbiet, 1 uitje, een scheutje olijfolie,
500 gr aardappels, 1 dl. melk, klontje boter, 2
eieren, peper en (kruiden)zout, nootmuskaat, 1
theel. mosterd, 75 gr geraspte kaas (geen oude
kaas), 1 beschuitje of 4 eetl. paneermeel

Was de snijbiet en snijd deze in repen. Pel en
snipper de ui. Schil de aardappels en snijd deze
in stukken. Verwarm de oven voor op 175°C.
Kook de aardappels in 20 minuten gaar en
maak er met melk, boter, peper, (kruiden)zout,
mosterd en nootmuskaat een lekkere puree
van. Roerbak de ui in olie en voeg na een
aantal minuten beetje bij beetje de snijbiet toe.
Maak de snijbiet op smaak met een snufje
peper en zout en roer er het paneermeel of
beschuitkruim door. Vet een ovenschaal in en
schep de aardappelpuree op de bodem en tegen
de kanten zodat een dikke pureebekleding
ontstaat. Schep de snijbiet in de schaal en
verdeel het gelijkelijk. Klop de eieren los,
meng er de geraspte kaas door en giet dit over
het geheel. Zet de schotel ong. een half uur in
de oven tot de bovenkant mooi lichtbruin is.
Lekker met een komkommersalade erbij.
Variatie extra gevuld:

Meng door de snijbiet gebraden (vegetarisch)
gehakt, blokjes ham of stukjes salami.

Vegetarische nasi met spitskool
hoofdgerecht voor 2 personen

Y5 spitskool, 1 (rode) ui, 200 gr rijst, 1
paprika, 1 teentje knoflook, 2 eieren, I eetl.
sambal, 1 theel. laos, een scheutje
zonnebloem- of rijstolie, een scheut ketjap
manis

Bereid de rijst volgens de aanwijzingen op de
verpakking. Was de spitskool en paprika en
snijd deze in dunne reepjes van maximaal 2
cm. Bak de ui en de knoflook op een zacht

vuur aan in de olie. Voeg de sambal toe en laat
kort meebakken. Draai het vuur hoog en voeg
de gare rijst en spitskool toe. Voeg na 4-5
minuten bakken de paprika en kruiden toe aan
de rijst. Laat 1 minuut meebakken en voeg de
ketjap toe. Warm nog even door. Klop 2 eieren
los en bak er met wat peper en zout een omelet
van. Snijd de omelet in reepjes en serveer dit
bij de nasi. Lekker met Indonesische
bijgerechten als satésaus, atjar, seroendeng,
gebakken uien, zilveruien.

Maiskolf met citroenboter

bijgerecht voor 2 personen

2 maiskolven, 40 gr (room)boter, Y citroen, 4
sprieten bieslook, peper, zout

Kook de maiskolven met schutblad en baard in
hun geheel ca. 20 min in water. Pas na het
koken pellen. Zo zijn de korrels het
smaakvolst. Rooster de maiskolven eventueel
op een barbecue of in de oven in ca. 5 minuten
bruin. Roer de boter zacht. Rasp wat van de
schil van de schoongeboende citroen en pers
de citroen uit. Was de bieslook en knip de
sprieten klein. Meng geraspte citroen- schil,
wat citroensap, de bieslook, peper en zout door
de boter en geef dit bij de mais.

Sperziebonensalade

bijgerecht voor 2 personen

375 gr sperziebonen, 250 gr cherrytomaten, 1
klein sjalotje, 1 eetl olijfolie, 1 theel geraspte
citroenschil, 3 eetl. vers geperst citroensap,

1 eetl. vers gesnipperde platte peterselie, />
theel. vers gemalen zwarte peper, 1 theel.
zeezout

Was de sperziebonen, snijd de uiteinden eraf
en snijd ze in stukken. Zet een pan met water
op, breng aan de kook, doe er zout in en kook
de bonen 10 minuten. Afgieten, uit laten
lekken en koelen met koud water (anders garen
ze door). Pel en snipper de sjalot. Maak
dressing door de gesnipperde sjalot met
citroensap en schil, olijfolie, peper, zout te
mengen. Snijd de cherrytomaten in de lengte
doormidden. Meng alle ingrediénten door
elkaar. Voeg eventueel nog wat extra peper en
zout toe.



