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Beste lezer,

Dit is een uniek kookmagazine met veel
leuke en lekkere recepten. Alle
recepten zijn aangeleverd door mensen
die regelmatig een buurthuiskamer
bezoeken in de gemeente Coevorden.
Van hoofdgerecht tot soepje en van
taart tot toetje. We kunnen lekker aan
de slag om de recepten uit te proberen.

Zelf ben ik dol op koken en vooral van
het snijden van groenten word ik
helemaal zen. Ik ben ook dol op lekker
eten en dat is tegelijkertijd voor mij
soms een klein probleem, want ieder
pondje gaat door het mondje,
nietwaar?

Ik heb al overlegd met mijn dochters,
het kerstdessert wordt dit jaar het
recept uit dit magazine; Haagse Bluf
met vanille pudding. Dat maakte mijn
moeder ook bij speciale gelegenheden.

Van ouderwets tot hip recept, samen
koken en lekker eten geeft een gevoel
van samenhorigheid en gezelligheid. Ik
ZoU zeggen; laat de potten en pannen
maar rammelen. Aan de slag met het
koken van de recepten uit dit
magazine.

Ik wens iedereen daar heel veel
plezier en succes bij. Eet smakelijk!

Annelies Mohlmann
Directeur-Bestuurder
Maatschappelijk Welzijn Coevorden
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Recept van:

Naam recept:

Ingredienten:

® 1 Bloemkool heel en zonder stronk

® 500 gram Rundergehakt

100 gram Kwark

200 gram ontbijtspek

15 gram Verse Peterselie fiingesneden

2 Rode puntpaprika's
1 grote Ui

® 2 Ejeren

1 eetlepel Mosterd

1 zakje Stroganoff kruidenmix (Verstegen)
snuf zout

Bereidingswijze:

1. verwarm de oven voor op 180 graden.
2. Snij de ui, paprika en peterselie fijn.

3. Doe het gehakt, ui, paprika, peterselie, kwark, eieren, mosterd, zout en stroganoff
kruiden in een grote kom en kneed het goed door elkaar.

4. Je kunt in plaats van stroganoff kruiden natuurlijk ook je eigen favoriete kruiden
aan het gehakt toevoegen.

5. Maak de bloemkool schoon en laat de bloemkool als één geheel en niet in kleine
roosjes.

6. Zet in de stronk met een mes een kruis zodat deze met het koken ook al een
beetje gaat garen.

7. Zet een pan water met een snuf zout op en kook de bloemkool 10 minuten.

8. Haal met een schuimspaan voorzichtig de bloemkool uit het water of giet deze af
en laat hem goed uitlekken.

9. Leg de bloemkool in een ovenschotel.
10. Bekleed de gehele bloemkool met het gehaktmengsel.

11. Bekleed daarna de gehaktlaag met reepjes spek. Doe eerst twee randen rondom
aan de onderkant en maak daarna dakpansgewijs de bovenkant dicht totdat je
geen gehakt meer ziet.

12. Zet de schotel 60 minuten midden in de voorverwarmde oven. Wanneer de
bloemkool met gehakt en spek gaar is haal je hem uit de oven en leg je hem
voorzichtig d.m.v. bijvoorbeeld een schuimspaan op een bord om te serveren.

13. Snij met een scherp mes voorzichtig puntjes van de bloemkool. je kunt deze
natuurlijk zo eten maar ook erg lekker met bijvoorbeeld romige aardappelpuree

of gebakken aardappeltjes erbij
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Recept van: CD‘QLUL Roor 43 en0

Naam recept: Kruudmoes

Ingredienten:

° 175 gram gort Moderne variant van Kruvdmoes:
° 175 gram ham

e \erse worst
e Kervel(blaadjes)
e Blanke rozijnen

° 175 gram varkensribbetjes
® 125 gram blanke rozijnen
° 1 liter karnemelk

° Verse kruiden: e 1 fles gortpap

® - Kervel
° - Peterselie
° - Selderij

Bereidingswijze:

1) Week de grot 1 nacht in een halve liter water. 1) Kook de worst met de

2) Kook de gort, de gesneden ham en de kervel er doorheen.
varkensribbetjes in £ 2 uren zachtjes gaar, 2) Voeg de rozijnen toe, en
en roer af en toe door. tot slot de gortpap.

3) Voeg de laatste 45 minuten de gewassen
rozijnen toe, en voeg het laatste half uur
de karnemelk toe.

4) Voeg vlak voor het opdienen de gewassen
en gesneden kruiden toe.

5) Maak het geheel op smaak met peper en zout.

Herinnering aan het recept:

Kruudmoes is een oud Gelders en Overijssels gerecht. Dit recept roept bij mij een
nostalgisch gevoel op, het doet me denken aan vroeger. Het geeft me een gevoel van
warmte en vertrouwdheid.




Recept van: Sc[/lwm moeocle v

Naam recept:

Ingredienten:
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Recept van:
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Recept van: Helima 'Boﬁ%ﬂ’cm.%
Naam recept: Iridh Stew

Ingredienten:

Irish stew

Snijd

200 g ontbijtspek in stukjes en bak hetin
50 g Blue Band inde braadpan. Snijd intussen
200 g lamslappen in grote dobbelstenen en voeg deze bij het spek.
Op een hoog vuur snel bruin laten worden.

Gieter

1liter bouillon over en laat het vlees op een matig vuur
45 minuten stoven met het deksel op de pan.

Schil

1kg aardappelen en snijd ze in grove stukken.

Maak
500 g witte of
groene kool,
500 g wortelen en

1groteui schoon en snijd ook deze in stukken. Voeg alles
bij het vlees, laat dit nog 1 uur zachtjes stoven in
een gesloten pan. Voorzichtig afmaken met
zouten peper. Erzitalzoutin het spek en in de bouillon.
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Recept van: (Y\aunon

Naam recept: Kanee shergels Lo

Ingredienten:
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Recept van: Ra ‘N’L\M ~

Naam recept: |\ g\
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Recept van:

Naam recept: Oud en Niecwo

Ingredienten:
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Recept van: e,
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Recept van:

Naam recept:
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Recept van: He,nm',e, Ao0en

Naam recept: kwarktoort
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Bacnh, olle, Vlﬂdl OP“W%U%YEW oM v A Lo leas
Herinnering aan het recept: ©of Luth -
Ao e ok vt Qown EAU:? op de Lodew
éia%oéxmwu) e UL Lo nacan on e .
) bLavochdoe mel o aomia old.
Dov el Wioon memdynel en veom n;c-\fulig

o

\

Dene Wwanlh aed s ok ‘)\\omemﬁomg
’S&Umf\,ui/)‘c op sUjam da gem -



Recept van: P oM

Naam recept: {.id:qteed

Ingredienten:
O I)Zﬁt‘(n_ w20
9 ‘”j’ uﬁ&?% :‘_m"fc?nd
¢ 9 -5) L(_,qum Ajovn \)3_1{.:_!\ \_,q_,/‘{f_a_,r'\_
. /)Am/l{\i/‘\- ALC O D‘YY\&..CL/I:(-
: hr‘\ GU‘\-L:C\. n\u/{rﬂiobi( '{V‘ - "If CV\]'}\%
. ﬁ%w%%\ -~ odwnel - @UJE\
R ) -
° l \PC_* O‘c""'c\ ‘b'{"""“ SM ""\C-L]"\‘\Cs-t‘-'\/ﬁ rc-“wﬁu\.cj - &L\‘Kbﬂ Wu’.'\/p<

RO--LL& Q‘{m'\b ﬁ(:l?\c,\_uj

Bereidingswijze:

/@'ﬂ;‘: L'}?xw\ CT d& ,Qw SO~ % ;\.o-.'\ \\:V\ a‘T ':J“.E‘E"“_.\,q. md l)'\'u.ﬂxsm
EiAN A ?uu.\u\u'\__ej /&o’q'dw e °f QL ,ghQﬂ'\wLW A ot
j’\,b{/\.c-? AL Ao /zL oL /L,\/V" (,SG»C-‘\,%AA L’r\? v uwlle.  anh O:‘Yu/gttrm

tw W G nr'\OJrLU‘- — @LW""VL*‘XA R ({ﬁ{\_—% R CLL

){(M,Lxcn doem |
| C,';U{‘"\ T )zc\b;‘-' /5_\ "k\"%

1)
,Q.u v owd  Artae e~ NV SO

Herinnering aan het recept:

]\\J L\‘ ™ oG J:»tu_ m\5v~ M e dan U{%\fbd

_..-/-""'IF

il e




Receptvqn:'Tlﬁk

Naam recept: RLu Deenie Snedk

Snert

Ingrediénten:

* 1500 gram spliterwten

* 300 gram riblap

* 400 gram hamlap

* 1 scharrel- of maiskippenbout

* 1 ambachtelijke verse worst

* 300 gram gesneden spek

* 2 Groninger droge worsten met kruidnagels
* 2 aardappelen, in blokjes gesneden

* 2 winterwortels, in blokjes gesneden
* 1 ui, gesnipperd

* 2 a 3 preien, in ringen gesneden

* 1 knolselderij, in blokjes gesneden

* 2 eetlepels fijngehakt selderie

* Peper en zout naar smaak

* 6 liter goede zelfgetrokken bouillon

Bereiding:

Zet de erwten op met de bouillon en leg de hamschijf, de hamlap, de kippenbout, de verse worst en de spek bij de erwten in de pan
en breng dit aan de kook.

Voeg na een half uur kooktijd de Groninger droge worst toe.

Na een nur kooktijd alle grote vleesstukken uit de pan halen om te plukken en in stukjes te snijden. Voeg ondertussen de groente toe.
Doe al het ontbeende en gesneden vlees direct terug in de pan.

Laat de soep met de deksel op de pan nog een 15 minuutjes heel zacht doorkoken.

Als de snert een beetje is afgekoeld voeg dan op het allerlaatste de selderijgroen toe en naar smaak peper en zout. Tijdens de hele
kooktijd zo nu en dan voorzichtig roeren.

PAS OP PAS OP PAS OP PAS OP PAS OP PAS OP PAS OP PAS OP PAS OP PAS OP PAS OP PAS OP
Dit recept is voor 6 liter soep dus je moet alles door de helft doen
Wij hebben in 3 liter 16 bouillonblokjes gedaan
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Herinnering aan
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Recept van: @ DV\QJ\/\ " W O\/\\\N‘ QAW N

Naam recept: . sloa wmet e b
(ondsndh> Deavids feceph

Ingredienten: Sour i parsonew

WOQ SRo
4 ogeu\ag\eg dSondel 2 Wwoefd
V\‘(\)\\Mtﬁa oad\a \P(,JQL

"\oecenm  Uonanewie\u
YV Q) 2N

Bereldmgswuze

Sﬂv\ \A\Gl as VWA CJ\D\.C)\(}@M~ S. 2008 W;ga«g)defof
- baN do ()) o\O\oe\\)Q/) O‘oev\wvﬁ Yook 2

s [
- mc\aM WA QQM A\ua\@? ﬁ)&ﬂi Vo WA 2 CAALL

WO AN
- \chﬂ \Aorzmv\fa\\)\ \/\a), ~oelpveA ean Vol ooar

a4 2 Q0. o oeran Yotdat hel
QO%@‘ Q)soo\/\okczm OO\M.C Or@“(,,q(ou

A onneAren O
- DO&M dQ W%gufwo\afd\a?m\*\

oéxzk(
Herinnering aan het recep

M 0o wWaoolMde dnd woa?j@.( Pl Wivdh

UO dovm We dud Wegze\\TU e
W eh v edns Qw ned (2@

Oz emwwf@é
e S Wl

st oo A SrraMell )u




Recept van: Pia Compagner

Smoort:

Ingrediénten :

® 50g rozijnen

e krenten

e 1| wei of vervangen doov:
= 112 | yoghurt
s 1/ | karnemelk

509 bloem (is orgineel), later werd het ook met custard
gemaakt.

Eventueel suiker

Bereidingswijze :

o Was de krenten en rozijnen en laat ze eventjes wellen in een
kom met lauw water.

o Laat ze daarna goed uitlekken. Doe een klein beetje yoghurt
en een klein beetje karnemelk in een kom, meng dit door
elkaar en roer er dan de bloem door.

o Doe de rest van de yoghurt en de karnemelk in een pan en
roer er het bloempapje door.

o Breng dit aan de kook, voeg de krenten en rozijnen toe en
laat dit alles 10 minuten zachtjes koken.

o Geef er bruine suiker of kaneel bij.

Goornat pap.

Dit was wei waar rijst of gort dan toegevoeqd werd. Het geheel
werd gekookt en gegeten met suiker en/of stroop.



Buzorm Dt ~-Toulovig

Recept van:

Naam recept: Spaanse omelet et papsiva
C hafie ¢a. 12 ohales J

Ingredienten:
e 4 20lje G Hoo gram aas cap el och Gy s
* 2 geamppede  uien .

*1 (ode paghlka \n Cudne 1eeP)®

*6 eieten ‘
emitde clipotie om 10 be bulked

Bereidingswijze: (a. 25 miouben
Uethit een \aag olgfofie € ca. 4 ¢ D 0 een yuime Loekenpady.
Uoeg cle aoc0oppels en L boe en Baw Wek pehee) Ca. b Minuben of een motig Luul
laab™ de cosclopprly ek bruin Kewen . Uoey de tee p)es poprita boe en i
Heb geneel fog L minuben ok de dardappels gaar 250, Schep heb

Aardappel engoe) in een wengiek Cop 2¢ef O die boven een Kom fangt en
Vang de oWyfolie op. Lop in een ondae Lo de eleen lon eq toe¢ her ek
Aot dagpel mengoel doot, Uoey wikb 2aub en geper doe . erhil een bechie con cle
opoeuangen ohie I een Wene Uoekenpan C Ca. 2o ¢t dootanee )
Scheolt Neb oatdlappd - eimengoel enn en Pak de onde Lant o
Leg een Poooend tngeueb Yoid of de omeleb en Leer cle pan on ?\d: hi:;\h'zcrjlat
de omeleb op heb Word Yerecht Womé. Laab cle omeek o zionbiy in de o o
Herinnering aan het recept: € Wk de aodete Gant in xa 9'glen
Llab%dminuken goud bruin .

aa e Omeleb -
Uik een aud kgdachnigt  can en Lot \auwmtmogfﬁeog\e‘f‘ 4 glddlen

mgn werk ( ca. 28 yoar ggleden )




Recept van: ane.c\i@ LN Q)UQ\),LLLxﬁ

Naam I'ecept; Crnelen 2alade

gredienten
IO O AN ‘:@Q(.U\— €S

e 22 F RQout\lon Ch 06\61)
° \-j& LCL ey 5{_)6\(\63
o \C,eﬁ o\We
o T % éu r ReL

e \au@ﬁu\ka C)g

e LoeR d\la&atw\c&
' ")\Q,b\’\ c_}\,\,tw -
» Leekl a

o\ Yned . mb‘b\f’ ad

{2 § \-\'\Zﬁ,\ \O \’\\/(’\L\
- .{Dt_u\'@

Ber eldmgswuye

maok Ae %@ﬁut\&f\ sdneon.oas enfralveer e
LBl be. oo ciaca Smio Lade hade Bouillon enlock 2¢ willelden
ani( c)ce (\'Aa 5 ceudBauig
oo\ (J\v e é> &@4 e;ddao;ssc_\q@on
{

“:r‘\*icl Re A (Rt_ dc,(‘ a O& 6\(’.@&3&&&60&3 {n 3\“'4&&(65

\Weop e_e.ndﬂ@smu nade
tagred@anlen on o
Aek samen m “\Cé/ é&ue}%o \auwu.@\&m rﬁﬁaam

LIRS U_L /\\C‘_’. %(Pﬂu_de,ﬁ \’f\& Q\.)‘RQL, LW ke

o) G\eﬁk selde @i

Qc}we{a -4 daessm% eRdooR en skRoo( ole. s@e\a kes ERO0ER

% s\rcngelfs Bleek Se\ae’ﬂg

\ Q..O

Hermnermg aan 11@1; recept:

Hlenl ﬂ't’-‘l C,\’?Q,ﬂl( ¢l \(ZAC_,n ane 7

e acﬂg Qﬁm\- \gz \a@éoc\'\ winnea AN L,[ kun \ng‘{i
Vo dere suea Woantng awoom @
e Bl d\ (:,L\f N oS C
Ne\ 2eals, ﬂ?

A mece ’r Cnde
N
N ons 6«&.&0 eZ ?QUOQLE,\‘ \T{Ct(@\‘

“\Len At de C%s\«deh\@ex



Recept van: Mow ¢ &wbdﬂa
Naam recept: >terpre?

Ingredienten:

://S?ﬁ/é’ /<£/Z£!Zlo{.ufe4094

e 2, 0jr'{'~/<€a ;Z,C‘Jc:,‘t{"c, CLGLKO].OLFFQZ'CJ‘\

.7_ ons Ruha‘}ek_ (j&l'\o.fc%

: VeRrse Ghanas

* /QZO'hLLC[.'c boteRr

Bereidingswijze:

Zuur kool en a’“"zdﬁt/)fue’[ﬁ&“ thale{ /LO/CCQQM,JC {-ofvuﬁ’joh\
punder gehokt Rul bradey (geer

6\/Ch{~uaf,ﬂ wet kleine 5{:14,/:&'{5‘ ahGwas [ Za:zt‘lq\

| Lekhes

| Dﬁh @Hes cJooﬂ me,kcame, mixen el che botekr. ek J)g

Zmnclf;( ananas 15 }’lﬁ’/‘é ook Z,e/zkff:‘.

Herinnering aan het recept:

Z@-Z—f bedach.
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Recept van:

Naam recept: /ualig, @an Oma Misea
Ingredienten:

1 Ll dle il

* 090 PSRV NN
*1 \(:ogc& € Xeo Sb(;s(&(‘rm

Bereidingswijze:

TP T

LQ%:L&? \A%}@ in-{l&_l&n e %nglé’lmj
\PCS)X < o Aacpecen Aud -
C.\Q[’X’Mngi@w /X \J

Ha\/, A 226 CLA oczc&\eiii %&Q, claquc)m
9e<1m &L Ao c:oc){:i&mm&ziﬁzm (’)C&'LUM‘ K0
Herinnering aan het recept:
ey W\L&’\ *mo@(j«zz_ (Xu& (‘_& q‘)%wzt
30&@ Us o0 N i
fD[)ﬁ /\o»ejé | uJO\’iCU/_ w\cgf‘ysl{w(l)s 0 CLLZ
ST cazw_sc&»b

%zoela, e Wae



Recept van: Ohe be Kiek

Naam recept: Triflc met aaglbaen en aduoieoad

Ingredienten:

U plakies cale , dbw geanedan .
W00 qf. Qardoeith
0o qr advouaat

¢ 250 qr. Mmascarpong

L0 e van Hes wler
Vo pers sinaasappel -
munT

Bereidingswijze:

S Pl 200 Qr Qardnein ot moes en ShQ(i de andere 200 gram
T plawes

_eng i een ko de mascor pone mek aewoacd , yanille § W ler en
Gop VAN een e Simaasapoet -

: (A
- Srud (L plakges cake w Wolol |
= (;:\(;av m\ e Qlonen laagfes van adrdheenmoes, SHulues ¢ake

OAVOVAR) - MAScQIpone MengSel , R dacrom U parkes aardhu
gy ek Lon Yot Slagroom eh aAVO ka Ak

Herinnering aan het recept:

Weertguw met de pasm! Doet me denlen  aan
her Uobrtor |

\
Eeb mau-ﬁwfﬂ«é |



Recept van: QQ?SWPP@_
Naam recept: Haagse bluf’, orlle pudding.

Ingredienten:
.1dL. bessensap o? Qmmbozewsap.

;100 g Suiker.
. letunt.

Bereidingswijze: ‘f—\aogse b\u? :

Doe bessen oﬂ? rcxmbozehscapﬁu'\ker en
hek etk n een diepe Kom . Klop de massa

+ 20 mimuten tot hek :;\:L)-i? 1S,

\ P_KOOkPudd'mg (\/an"nue §maak) Dt". De\:ker.
Be\féuﬂeh \!O\Qevws Poakj&

Herinnering aan het recept:

|
(lej aten At toej?e a\\:gc\ Vroeger mek Kersk

en andere e,eskc\clgenn




Receptvan: Beu de la\,ﬁ/

Naam recept: Gnocchi met walnotensaus en salie

Ingredienten:

Bereidingswijze:

Ingrediénten
Voor 2 personen:
100 gram walnoten
200 ml volle melk
1 teen knoflool
4 blaadijes salie
25 gram Parmezaanse kaas
1 boterham
400 gram gnocchi.
Roomboter
Zout

peser

~ Salsa di noci is een romige saus die wordt

gemaakt van walnoten, room en brood. De
saus schrééuwt herfst. Het warmt je daar-
door - zeker in dit gnocchi-recept — hele-
maal op tijdens een koude dag.

- Zo maak je het:

| Pureer de walnoten, de volle melk, de knoflook,

. de salie, de Parmezaanse kaas en de binnenkant
| van de boterham tot een gladde saus.

Breng op smaak met peper en zout.
Kook de gnocchi volgens de aanwi jzangen op de verpakking.

~ Gooi het kookvocht niet weg.

Verwarm een koekenpan met een klont roomboter en bak de gekookte gnoc-

«chi goudbruin en krokant.

Haal de pan van het vuur en voeg de walnotensaus toe. Schenk ongeveer 40
ml van het kookvocht bij het geheel en roer alles goed door elkaar heen.
Verdeel de gnocchi over twee borden en rasp extra kaas en fijngehakte wal-
noten over het gerecht heen.

Herinnering aan het recept:




Recept van: /. w%%\?ubld £ uuc]/gwm;
Naam recept: Chli Con Conps

Ingredienten: 4§ 1 K Naoy
« B00 Ctp W ¢ %%M )
\ UL

: 4 \‘M\A |- ‘R“’UQ('
« Qoo JJM oN A .

s Jo “O\f""ou'k : :

. \ocj)%omﬁﬁ‘?&a{t& %nm) )

£k AN o U Q) PINERS B 0

" 25 vl watan v i i
'PQL{AMQM.C«?\,&/RL Sl e -

L[ P“‘Q!‘I./‘a Sewn .

Bereidingswijze: .

Awt Pt cle s “ﬁicu}c“”p“’"‘) S

Pst Boven . n N _.

c‘\\/-lQ.L%—\%AF)LM“I%L c:jU- %%)\WQMVM*U“‘LE\CL" OAPLM
EG/E‘M gﬁum&m UM’B Q\kaknt‘\&QL\/(V\d'ijG“’Q( oy Y

~

D Coenn o d - e :
3k S B o Possode. bouitlonil ok

Reedd Qi Con Conne 20 xw«u.kl\ ‘Lw&.\d'» P \alann-

Herinnering aan het recept: ed oo \bﬂ?)& Yoda K s
S———— in KEwan -

Kevn oo no =¥ _
N s w'{)-e, Koo el
bl A




Recept van: (/l/n LU@ S tw l/t’@{"

Naam recept: CANADEES )
Ingredienten: TOETJE

1 pak Frisia kabelspelien
(bwister mallows ) Cuoor + 6 pe(sonen)

| bli li}e cLaurelbelen op f)LrooP

.1 beler Ongakloﬂafﬁ 5 room
. theel 6pe, lrustal suil

Bereidingswijze: ( t 20 minu tGﬂ )

'/DOE m een Lﬁom of schaal, het hL[,lc,}z aourdbeen op buoop
fj dere in llewne bhu,LL es). \

met een schaar, b ucm de 1o kwbdgﬁltmﬂ in klene
€5 LN £en e Meng deze door de aardbewen OﬁSH’OOW
tﬂLsz Laat je’een nachtie in de koellast staa
lo Uoor | e h koekge Wil gaar eten, cle 5La,(,Jraém met een
e 5u,{,bw,r st en apdrte lom. 3
‘i@ul)d het daarna door de aardbeten en kabetspekkan

Herinnering aan het recept: EET

U0 a0 qel@d;zn g eqeten b# SMAKELlJK

m?r ante, hj dens’ éen Og

ggt h,tje,

d vn myn gedlachten
q@b wﬁ J 9
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/ ’/ j, - Y __//.- ,a'f y I:’,. % .
Recept van: | LA AL ETT
/v

Naam recept:  vamindepmn

Ingredienten:

o Ingrediénten
o 4 plakjes krentenbrood
» 2 appels

chorizo

scheutje sherry
theelepel komijnpoeder

Bereiden
Verwijder het klokhuis en snijd de appel (met schil) in kleine stukjes.
Ontvel de chorizo en snijd deze ook in kleine stukjes.

Snijd het krentenbrood in vieren en rooster het kort in de oven goudbruin.

Bak de stukjes chorizo uit (er is geen olie voor nodig) tot deze knapperig zijn. Voeg de appel
toe en bak nog een tijdje goed door.

Vervolgens kun je gaan flamberen.

Zorg dat de pan loeiheet is!!! En dat de afzuigkap uit is.

Schud het geheel naar 1 zijde van de pan. Open pas vlak voor gebruik het flesje sherry zodat
de alcohol niet kan vervliegen.

Schenk een flinke schuit sherry in het kale deel van de hete pan en steek aan met een
aansteker. Zodra het geheel vlam vat voorzichtig omschudden. De vlam dooft vanzelf. Voeg
vervolgens komijnpoeder toe om het geheel op smaak te maken.

Serveer het appel-chorizo mengsel op de stukjes geroosterd krentenbrood.



Recept vqn:ﬁ‘z;wc » Hemmea.

Naam recept: 2ua ool echobel ":ij voion 7

Ingredienten:
e t i \UWlo aacdhappelen
et 3L Ww£
o Y5 QYo ot
F)%)e(?ér 2’}:«/\ ww};mwolxaa};
+ 250 gr. ge\aa\xl:
6’0 {af Z(Au\r\/aal
5 Liter Wik avnanas %a\ag VLN
Conegrmee

Bereidingswijze: ole U{
\/ W ele CiGlf ceav, u:’JZ 2e 0.& én V&C’J M# €n
\00 d i MQWZM[' oo¢ lA’oL(en L-v\ ‘a é“’l\{»' 01 d’S HV\

v gmaah mel pdaf—’fam ook wus Laat 1{0@"
v:‘ige( (?E\ QE,\A pee oh\ WworCwa U)Of()fn o€ \’\dL L

er\o5 2w el \/\&l' ¢ Violuk cul ""‘ ‘740“' \/\00\15 z: Zuur Kool .

WG 6”50'\ OVéwn $L\/\ML N% wet oleec en Wi eriv
furee, o 2 e Yool 9“—’ alc @1
c/{fl( c«() me n Lacq pucee Bedeooi hel me
paweermec e (€€ en Clane 2en \/lonL looter.

‘L = 3-‘5- 0‘: W €én e Lt wm ol-¢ O & mé
e '3\/1 LDOUEV\W&'(‘W‘L"—" 2 L ewn ]_G\QE exv eéwn
L‘«L Uew \Ao'r‘ﬁ )< 0(3 Kowen .

He:rmnermcr aan het recept:



Recept van: %W‘W W
Naam recept: Vs MWWW

Ingredienten:
o / Kg —RrodmidL @Mo{cqu
. Kj’g Ve /&Mzé/‘-
° /25% j,f/lmyﬂ/(c. A/)%M
: //)’Y'\LLW /z/rd’ng

preih a9

h /“’7“/@"' i o A -l ol 2!
Y/ R o |
Herinnering aan ot recept: | o+ o Aot fane
/6 v—%a%/é Wg-o/ifm{/%c% o~ e
i X‘\/ P A m\@%a{%d@/ @/ZM,M@ /
o/l _{oenin bool e de ytp’%/z,/p%w £




Recept van: Fla en Hennt

Naam recept: lo%(.o/\cx,m\o‘ocﬁ/t m ed Cblo,ru,{’.

Ingredienten: 2 (o4 3 pPrVIOMRM
500 gr cand GL,{'DPLQ_E/\O
500 G pal C tjwnedcn v v pakd ) of WYy Omjd.em

i O/Y)‘Dbe

| Fheede pet humxpwol«m |

L2 S NOUNL N LW C Guwme -&nuc\w)
\ Mﬁa()d m eaden o

t‘o‘m,%%{ venne pun ook (wwmtuLer)
O’QUL . W a PLP_Qﬂ :

V'\,U,\/\AM Ut m\ragj: Cj?/?wdu\ Lol

Bereidingswijze: -\
S fud de aon Kam om o d wn LK o M ool o |
(:tundebp Nom wﬁfm W A6 . Lyen mﬁfmw ole Y/Lm
(% Q\r\,\j(‘f el v gn - \oon ok (1,{3\0{2 on O:iaf wn
/b&o\k.ax/).fam omﬂoloi_a WQW\LW-UMM ook 8l wn
eum \Amhm()o\m c)ﬁ ok o Rall the ppast e QUPpr o,
1 mumuden Vg Ay demo Lallon' de ko peeder voe
L Dot Nnatn ramb}cd\ 20U ?.Mfﬁ?m Yo, ;
O da &Mdchp-d goen Ay Wmp e e )'g).(yn en o
L Noun U v o wm o Vo ol oo o CKOU\O\&,PP{MH
exha op omoak mel 2oud emcgiapm. Sdenmp e

[ am
gohablun prus o appel 400 e camdoppitin on moal
Herinnering aan het recept:

|
T Wbt om vwam chmmu,?,ok ondamWn o e Lou ol

v
da %&m\eh




TN D aal ¢

i kt\ ﬁ//\o&l‘\ﬁ\ 0\, \JCULMMn.[&ﬂm.

\ \/0 C\\,(}L h)zw 0 J\Ov_/o'\

2 /&m)& adul | 2 1S f\s\mn\

lﬂ? z&%& e = "ltwi’tuh—» Dep m\

RQ’)(»_X \\f\\]b)(,v\\.m {,kg_cxh — ‘“;c\ﬂot lrm\
'7) d\slu\m |ae lie 0

&0\.\&)1_ [ﬁg/L Lkﬂ Leb\

"* 4N U\Xﬂ 2 o oL,

\/Q(:OB?,(X uk& qux v N /Qte.L n’@a/g/ \ny, )"me\h\) l—dﬂ L\Q.{‘_;

\(\ x/v& /Qma\« "\\_Lm\\,\\q
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Maatschappelijk
Welzijn Coevorden




