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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 wordt door de eigen groep meegenomen. Vuilniszakken zijn er genoeg aanwezig op de blokhut. Het is namelijk een kostbare zaak om de container extra te laten legen. 
· Om verstoppingen te voorkomen gaan we dit jaar buiten groenten, water, etc afgieten. Hiervoor komen er emmers buiten te staan 
· Iedereen is verantwoordelijk voor het lokaal waar je gaat koken. Laat dit veegschoon achter!
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Welkom
Welkom bij de Regionale Kookwedstrijden, dit jaar zal blijken of jullie ook thuis zijn in de Oostenrijkse keuken.

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 gebeurd, 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 gecontroleerd te zijn!

Fourage
Op de volgende bladzijden staan steeds eerst de benodigde ingrediënten. 

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: Fritattensuppe

Ingrediënten
2 blokjes bouillon

1 liter water
½ liter melk 
2 eieren 
100 g tarwebloem 
2 eetlepels fijngehakte bieslook 
60 g margarine of boter 


Bereiding
Kook een liter water en voeg vervolgens de bouillonblokjes toe.
Maak ondertussen de fritatten als volgt: doe de melk in een kom, voeg de eieren toe en zoveel bloem tot er dun pannenkoekbeslag ontstaat. 
Voeg de fijngehakte bieslook aan het beslag toe. 
Bak in een koekenpan dunne flensjes van het beslag. 
Rol de flensjes op, snijd ze in fijne reepjes en houd ze warm. 
Verdeel de fritatten reepjes over de borden.
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Hoofdgerecht
- Gistknoedels met maanzaad

- Wienerschnitzel

- Sauerkrautsalat
Gistknoedels met maanzaad
Ingrediënten
250 gr bloem
gist

1 eetlepel suiker

6 eetlepels lauwwarme melk

1 ei

geraspte schil van ½ citroen

snufje zout

4 eetlepels abrikozenmoes

4 eetlepels boter

50 gr gemalen maanzaad

2 eetlepels poedersuiker

Bereiding

Zeef de bloem in een grote kom en maak in het midden een kuiltje. Brokkel de gist in het kuiltje. Voeg de suiker en wat van de lauwe melk toe. Roer hiervan een voordeeg. Strooi er wat bloem van de randen overheen en zet het op een warme plaats tot de over het voordeeg gestrooide bloem duidelijke barsten vertoond. Dit duurt ca. 15 minuten. 
Klop het ei los met de rest van de melk. Voeg er de geraspte citroenschil en een snufje zout aan toe. Voeg dit mengsel toe aan het gegiste deeg en klop het met de bloem tot een glad geheel. Voeg indien nodig nog wat handwarme melk toe. Het deeg moet makkelijk van de rand van de kom loslaten en bellen vormen. Laat het gistdeeg ca. 20 minuten afgedekt rusten. 
Verdeel het deeg in 4 gelijke stukken en druk ze plat. Schep in het midden van ieder stuk deeg 1 eetlepel abrikozenmoes. Vorm er 4 grote knoedels van en laat ze nog eens 20 minuten rijzen.

Breng in een grote pan royaal water met wat zout aan de kook. Gebruik eventueel 2 pannen, omdat de knoedels tijdens het gaar koken flink uitzetten en elkaar niet mogen raken. Doe de knoedels over in het zacht kokende water en laat ze in de open pan op matig vuur in ca. 12 minuten gaar worden. Draai ze op de helft van de kooktijd voorzichtig om. Als er aan in de erin gestoken naald geen deeg meer plakt, zijn ze gaar.
 
Smelt de boter in een pan. Vermeng het maanzaad met de poedersuiker. Neem de gare knoedels met een schuimspaan uit het water, laat ze goed uitlekken en prik ze dan met een naald een aantal malen in, opdat ze niet snel inzakken. 

Leg de knoedels op voorverwarmde borden, giet er de gesmolten boter over, bestrooi tenslotte met het maanzaadmengsel en dien onmiddellijk op. 
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Wienerschnitzel

Ingrediënten

2 kalfsschnitzels

Bloem

Peper en zout

1 ei

1 eetlepel water 

Paneermeel

Bakboter

2 plakjes citroen
Takje peterselie 

Bereiding

Kruid de bloem met peper en zout en wentel de schnitzels hierin. Schud het teveel aan bloem van het vlees. Klop het ei los met water en haal de schnitzels hierdoor. Druk ze direct in het paneermeel zodat ze rondom goed bedekt zijn. Bak de schnitzels op niet te hoog vuur gaar en bruin. 
Garneer het vlees met de plakjes citroen en peterselie. 

Sauerkrautsalat
Ingrediënten

1 pond wijnzuurkool

1 blik ananasstukjes

Handje rozijnen
2 eetlepels magere yoghurt

1 eetlepel azijn

Peper en zout

Peterselie en bieslook

Bereiding

Wel de rozijnen een half uur in warm water. Maak van de yoghurt, azijn, peper en zout een dressing. Hak de bieslook en peterselie fijn. Roer de ananas, de gewelde rozijnen door de zuurkool heen. Doe dit hetzelfde met de peterselie en de bieslook. Giet de dressing over de zuurkoolsalade en meng alles goed door elkaar.
Nagerecht: Keizersmarre
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Ingrediënten
1 zakje vanillesuiker 
125 gram bloem 
4 eieren 
3 eetlepels suiker 
30 gram rozijnen 
350 mililiter melk 
60 gram boter 
poedersuiker 
een snufje zout 

Bereiding 
Wel de rozijnen een half uur in warm water, gedoogden rozijnen uit een pakje kun je niet direct gebruiken. Splits de eieren. Klop de eidooiers dik en schuimig met de suiker, vanillesuiker en het snufje zout. Het mengsel moet traag van de garde af lopen. Voeg hierna om en om een beetje bloem en een scheutje melk toe. Klop goed door tot een glad beslag is ontstaan. Roer de rozijnen door het beslag. Sla de eiwitten stijf en spatel het schuim voorzichtig door het beslag. 
Verhit 1 eetlepel boter in een koekenpan en voeg een kwart van het beslag toe. Bak de koek op een laag vuur tot de onderkant goudbruin is. Til de koek op, doe nog een beetje boter in de pan en bak de andere kant goudbruin. Leg de koek daarna apart en bak er nog drie met de rest van het beslag. Breek de dikke pannenkoeken met een vork in onregelmatige stukken en bak die, onder voortdurend omscheppen, nog 5 min. Verdeel de keizersmarre over 4 borden en bestrooi ze rijkelijk met poedersuiker. 
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:
www.angelo-roncalli.nl
Tot volgend jaar!
Voor
foto’s en recepten
kijk op
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