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Wereldhuis
kookboek

Eerste ed

Recepten van het Wereldhuis.
De gerechten zijn Gereid door viouwen uit
diverse Landen op de viouwendag ,

De recepten zijn 00k geschreven door hun.
Als ocfening in WORD 2007 op computerles,
in Nederlandse taal.
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Onze oma’s recep
uitgebreid tot recep
tot 15 personen.
verre landen, maaj.g

De boodschappe
het Wereldhuis ge
nog alle ruimte en
creativiteit gevonds

Voor het plezier tijdens het maken, en
het samen genieten ervan, willen we
onze sponsors hartelijk danken.
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Multi maaltijd van pompoen

Verhit de olie en fruit hierin zachtjes de uisnippers.

Roer de blokjes pompoen erbij, en bak nog tien minuten™
op laag vuur. Schenk er nog 50ml water bij, als het nodig
is.

Kook de bloemkool, broccoli en de spruitjes in zout
water, giet daarna de groenten af. Voeg de pompoen toe
en schud het pannetje om de ingredién:en te mengen.
Strooi aan het einde vegeta en petcrsel.ic erover.

Breng op smaak met zout en peper.

Gemaakt door WAMuteba
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2 kg kikkere rwien
& 2tomaten

1kg pompos n
1wcourgette
1 wefte kool
7 uien
& bospete rselie
.:: 1of2 klein rade peperoni
-3 lkgworiels
s 2radifs wortel
4 Zwart pepe r
& Oh;{o'.\ehunnPblcholre
& zout
& kurkumd
& 1kekip of viees
& 1kproustous

Schenk wanneer nodig warm water erbij.
De groente moet echt grof gesneden zijn.

Laat het in een grote pan gaar koken e i

met eventueel boulllon of zout en kruiden

Couscous goed wassen en met koud water,afgleten,
roeren met zout&peper en Iaten intrekken gedurende
circa kwartier. Daarna met een ki klein beetje water gaar
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\ Macaroni met vegetarische saus & salade

Bereiding macaroni met saus:
Kook de macaroni zoals aangegeven op de verpakking; dompel de tomaten in
kokend water en trek de velletjes eraf; snij in stukken; snijd de paprika in kwarten,
haal het hart met zaadjes eruit, snijd in stukken; snijd de courgettes in grote
stukken; veeg het zand van de champignons; snijd ze in stukjes; snijd de ui in ringen
en die in snippers; verhit je wok (wadjan) met heel weinig zonnebloemolie; fruit
2/3 van de ui; doe alle ingrediénten in de wok, verhit al roerend; voeg het laatst
ofwel zout ofwel een maggiblokje toe, niet allebei; voeg de macaroni toe om die
weer warm te maken met de rest, of serveer de saus en de macaroni die je warm
hebt gehouden of in de magnetron opgewarmd apart.
Bereiding salade:

Scheur, was en droog de slabladen, verwijder de nerven; snijd de tomaten en
paprika in stukjes; schil de komkommer en snijd die in plakjes met kaasschaaf -
of mes; schil de/het ei(eren) en snijd in plakjes met mes of eiersnijder; snijd de prei

in smalle ringen; schil de appelen snijd in _— ] "B r
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Gemaakt door Marianne™
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Batatas de natas

Ingt‘ld'\a\w\ Bereidingswijze:

Stap: 1 Schil aardappelen en de wortels en snijd in dikke plakken. Doe ze in een pan
) met water, voeg de eieren en kabeljauw toe,en kook ze, Goed opletten wanneer de
B wortels, eieren en de aarda pelen gaar zijn. De vis mag een tijdje koken totdat bijn

i\ E-\
4 zvnkka\gezmﬁw\s(kﬂh
al het zout weg is.

4 1 Doos eieret
o 125k wartelen

& 2uen lichtbruin zijn, voeg de wortelen, eieren, aardappelen. Voordat j
& Abﬁk}gsnia’t QERW sy pan doet, moet je alle botjes eruit halen. Dan voeg je de room toe

© bestle ulilf/lmbmm die inuten. Doe uur uit, doe het eten in de ovenkom. Voor de garnering
e ik serselie lie en olijven .Zet de kom in
» Shukjesgesteaent® oven voor 20 minuten.

Gemaakt door Nailda
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Pancit Guisado

Verhit de olie in een grote wok.
Fruit de garnalen tot ze roze zijn. Haal de wok van het vuur.
Meng liter bouillon en sojasaus in een pan en breng deze aan de
kook. Droge noedels onderdompelen en koken totdat ze los van
elkaar zijn, van 2 tot 3 minuten. Giet de noedels en zet ze opzij.
Reserveer 2dI van de bouillonmengsel in aparte kopje.

Verwarm ondertussen in een wok, extra olie als dit nodig is. Bak
hierin de uien gaar. Voeg de knoflook en stukjes peperoni toe.
Even daarna doe de paprika en witte kool erbij, en bak ze gaar.
Voeg de visballen en garnalen toe. Fruit ze nog paar minuten..
Breng op smaak met zout en peper.
Roer de noedels erdoor. Giet 2dl bouillon
in kleine hoeveelheden erbij, zodat noedels al
dente blijven. Garneer met groene uien en
erveer met verse citroen partjes




Jngmliintam

4 kg Kip filet

4 wintey worte!
1 paprika Yo

4 paprika groen

2 gomaten
Bouillon plokjes
Soja saus

ot oli®
Zout&peppev
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Tugredinten: Grak u Concu

1kgwiﬁ:¢bmt!l Een nacht tevoren, week de witte bonen in een kom koud water. Volgende dag giet
Aaich ze af en breng ze aan de kook. Weer afgieten en goed afspoelen.
1 stengel Pheekselderij
3rode papsika
2winer wortels
10 teentjes knoftook
Vegenn of groeme bauillon
Zonnebloem olie

L angensbladersn

Snij uien, wortels en bleekselderij in kleine stukjes en fruit ze op zonnebloem olie

ypaprika poeder. Voeg de rode paprika erbij in

Rozemarijn
Paprile poeder
Zout&pepss
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A\ Pittige Kip en Groceoligchotel
\ 4

in Breng kokos melk met 600m| water aan

'ﬂ_lt“n
7“‘”‘1 de kook.(vergeet niet om zout in de
water te doen).
Voeg de rijst toe en kook nog 10 minuten

5blikken kﬂk"‘mdk tot die gaar is.

lkgll"“‘d‘“‘ st . Verhit olie in een wok, en bak de|
kiphlet in bloldes kipfilet al omscheppend goudbruin.
1,1]‘3 Doe de uien erbij en bak nog 7-§|

1kghroce®®

minuten. Voeg eventueel een paar,
3 rode nien —_

eetlepels water toe.
6 el SU"“ sans Breng de kipfilet met de broccoli op smaak met sojasaus en
GeIDﬁ;r olie chilipoeder. Schep de rijst in kommen en
Chﬂipoede’ verdeel de kipfilet met de broccoli erove

I.. |
f - Gemaakt door Elise
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g de Cange gers op de Gode an een schaal
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3kg proimen

300g bruin sHKel

4 stokjeskanes!

g stokjes vanilte
tgehe.weimﬂ

b |

Santa-Roge Pruim
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Was de pruimen heel goed, en haal de pitjes uit.!

Laat de pruimen met 200g suiker en_kaneel, in een grote pan

zachtjes koke !- i [

jes erboven. Schenk er wat water bij, g s

Hagl de kag_e_elstok'es weg, en doe de compote in een bowl.
Laat het helemaal afkoelen. I
. L

T




MlX yoghurt, bloem, suiker en soda in een kom met een

Helektrische mixer. m = m;ﬂk

2 *Bak het beslag in een bakvorm van 200mm bij 300mm|
Yop 200°C ongeveer tw1nt1g minuten. Gebruik eventueel

muffin bakvormpjes. i Sl £ . aie S
Breek chocolade en boter in blokjes Voeg melk en sulke

toe,en verwarm het mengsel au bain marie tot het”

e helemaal gesmolten is tot gladde créme. i‘ ,_.A

S8 Smeer het glazuur over het afgekoelde deeg. Serveer met
(o




Het Wereldhuig .
Hartelijh
Bedangt
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