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Huisreglement

Om deze dag tot een goed einde te brengen, vragen we iedereen zich te houden aan de volgende huisregels:

· Het afval kan dit jaar achtergelaten worden. Zorg ervoor dat dit afval in een dichte vuilniszak bij de deur ligt van het lokaal waar je hebt gekookt. 
· Om verstoppingen te voorkomen, komen er op diverse plaatsen in de blokhut tonnen te staan om groenten, water, etc afgieten. Dus niet in de toiletten! 
· Iedereen is verantwoordelijk voor het lokaal waar je gaat koken. Laat dit veegschoon achter!

Het menu
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Welkom
Welkom bij de Regionale Kookwedstrijden, dit jaar zal blijken of jullie ook thuis zijn in de keuken van de USA.

Voordat je de driegangen maaltijd begint te koken, lees eerst goed het boekje door. Wellicht dat je voor sommige gangen alvast wat voorbereidingen kunt treffen.

De jury let er natuurlijk op of het straks allemaal perfect smaakt, maar net zo belangrijk is dat jullie de taken goed verdelen, alles hygiënisch gebeurt, en of het er leuk uit ziet... 

In het lokaal zal altijd leiding aanwezig zijn, als je vragen hebt kun je bij hen terecht …… maak hier ook gebruik van.

Veel succes!
LET OP!

Voordat je begint met koken, dient de gasaansluiting door de organisatie gecontroleerd te zijn!
Fourage
Op de volgende bladzijden staan steeds eerst de benodigde ingrediënten, daarna volgt het recept. 

Controleer of je alles hebt ontvangen!
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Veiligheid

Het regio-EHBO-team SEVE is aanwezig. Je kunt hier terecht als er tijdens het koken een ongelukje is gebeurd.

Voorgerecht: 
Tomaten Waldorf Astoria
Ingrediënten
6 gepelde tomaten

1,5 stengel bleekselderij

2 el citroensap


12 gepelde walnoten
3 appels




5 el mayonaise
½ sinaasappel


mespunt suiker
peper




zout





Bereiding
Snijd met een scherp mesje het kapje van de tomaten af en hol de tomaat uit met een lepeltje, zonder de tomaat te beschadigen. Sprenkel 1 el citroensap in de tomaten, strooi er een beetje zout en peper in en zet de tomaten even omgekeerd op een bord weg.
Schil de appels, pel de sinaasappel en snijd beide in kleine stukken. Bleekselderij wassen en met een mesje of dunschiller de buitenste laag van de stengels halen. Zorg dat er geen draden meer aan de stengels zitten. Snipper de bleekselderij heel klein en roer deze door de appel en de sinaasappelstukjes.

Leg 6 halve walnoten apart en hak de rest fijn. Voeg de gehakte walnoten met de mayonaise, de suiker toe aan het vruchtenmengsel. Proef dit vruchtenmengsel en voeg naar smaak de rest van het citroensap, peper en zout toe. Vul de uitgeholde tomaten met dit mengsel. Garneer het geheel met de apart gelegde walnoten.

Hoofdgerecht
- Cheeseburgers
- Creamy Coleslaw

Cheeseburgers
Ingrediënten

500 gr gehakt




3 beschuit




mespuntje chilipoeder
8 el lauwwarme melk


zout
3 el geraspte kaas


3 el olie
½ ui





40 gr boter

2 el gehakte peterselie

4 plakken kaas

flinke mespunt mosterd

4 hamburger broodjes
Bereiding

Doe het gehakt in een kom en voeg daar een verkruimelde beschuit bij. Giet de melk erbij, doe de geraspte kaas, de ui, de peterselie, de mosterd in de kom. Meng alles goed met elkaar en voeg naar smaak chilipoeder en zout toe.
Verdeel het gehakt in 4 porties van gelijke grootte en vorm daar, met natgemaakte handen, ronde, enigszins platte gehaktballen van. Verwarm de olie in de koekenpan. Bak het gehakt aan de onderzijde vlug mooi bruin, draai het gehakt met 2 lepels om en doe boter in de pan.

Draai de vlam lager, leg op elke burger een stuk kaas dat ongeveer even groot is als de burger.

Leg het deksel op de pan; laat de cheeseburgers aan de onderzijde mooi bruin kleuren, het gehakt door en door gaar worden en de kaas smelten. Serveer de cheeseburger op een broodje.
Creamy coleslaw
Ingrediënten

½ witte kool




4 el mayonaise

1 wortel





3 el azijn

1 ui






mosterd

1 dl magere yoghurt


zout

peper





suiker
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Bereiding

Haal de vuile, buitenste bladeren van de kool af en snijd de kool heel erg fijn. Besprenkel de kool met zout en laat deze 15 minuten rusten. Daarna goed afspoelen en uit laten lekken. De wortel schillen en raspen en de ui fijn snipperen.
De mayonaise, yoghurt, zout, peper, suiker, mosterd en ui in een grote kom doen en verdunnen met een beetje azijn. Proef de dressing en indien nodig suiker toevoegen.

Voeg dan de kool en worteltjes toe en meng het geheel goed door, 15 minuutjes afgedekt laten staan en serveren maar!

Nagerecht: Amerikaanse Pancakes
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Ingrediënten

140 gr bloem



75 gr boter

mespunt zout



4 el poedersuiker

½ ltr melk




1 el vanillesuiker

3 eieren





½ tl kaneelpoeder

stroop


Bereiding 
Doe de bloem met zout in een kom en voeg al roerende de melk toe, zodat een glad mengsel ontstaat. Splits de eieren door het eiwit en de dooier van elkaar te scheiden. De dooiers doe je bij het bloemmengsel en het eiwit doe je in een aparte kom.

Klop het eiwit stijf zodat het met een mes in plakken te snijden is. Smelt wat boter in een niet al te grote koekenpan.

Schenk het bloemmengsel met de eierdooiers op het stijf geslagen eiwit en spatel alles vlug en voorzichtig door elkaar.
Giet zoveel beslag in de pan dat de bodem bedekt is. Draai de pannenkoek om als de bovenzijde opgedroogd is en de onderzijde mooi bruin van kleur is.

Bak op deze wijze de pannenkoeken van de rest van het beslag en leg de pannenkoeken op een schotel.

Schep poedersuiker, vanillesuiker en kaneelpoeder in een zeefje en schud wat van het mengsel op de gebakken pannenkoek. Leg daar de volgende gebakken pannenkoek op en strooi er telkens wat van het kaneelsuiker op en schenk tot slot de stroop over de stapel pannenkoeken heen.
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Laat alle gerechten voor half 5 beoordelen!
Anders tellen deze punten niet meer mee!
Afsluiting

Zorg ervoor dat alle gerechten gecontroleerd zijn door de jury. Voor de prijsuitreiking dient alles opgeruimd te worden en het lokaal veegschoon achtergelaten te worden.

Voordat je het lokaal verlaat, dien je je bij de aanwezige leiding af te melden. Deze controleert of de ruimte waar je hebt mogen koken schoon is.

Succes met koken!!

Foto’s van de kookwedstrijden zijn te zien op:
Kookwedstrijden.angelo-roncalli.nl

Tot volgend jaar!
Voor

foto’s en recepten
kijk op
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