Belegde broodjes

Studentenbroodje
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10
pistolets



Halve krop eikenbladsla


300
gram roombrie


100
gram studentenhaver


3
peren


10
gram citroensap


100
gram honing

· Snijd een schuin deksel uit de pistolet. 

· Was de eikenbladsla en droog  deze voorzichtig met keukenpapier. 

· Snijd de brie in plakken en beleg elke plak met studentenhaver.

· Leg deze plakken dakpansgewijs op de eikenbladsla.

· Verwijder het klokhuis uit de peren en snijd deze aan dunne plakken.

· Besprenkel deze met iets citroensap en leg ze op de plakkenbrie.

· Decoreer de peer met iets honing.

· Sluit het broodje.

Witte lunchbol met gekookte mosselen
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10
witte lunchbollen


50
gram uien


200
gram taugé


250
gram wortelreepjes uit pot


25
gram bladselderij


200
gram fritessaus 25%


25
gram witte vermouth


10
gram kerriepoeder


500
gram gekookte mosselen


50
gram zonnebloemolie


10
gram selderijzout


15
gram veldsla


25
gram rode sla

· Snijd de schoongemaakte uien in halve ringen.

· Was de taugé en verwijder de blauwe doppen.

· Laat de wortelreepjes uitlekken.

· Hak de bladselderij grof.

· Meng de fritessaus met de vermouth en de kerriepoeder.

· Bak de gekookte mosselen in de zonnebloemolie met de uien en het selderijzout.

· Voeg nu de taugé en de wortelreepjes toe.

· Verhit het geheel goed.

· Snijd de lunchbollen overlangs doormidden.

· Hol het onderste deel iets uit.

· Leg wat gewassen en gedroogde veldsla op de bodem.

· Leg daarop het mosselmengsel en als laatste de saus.

· Garneer met de bladselderij en sluit de lunchbol af.

Italiaanse submarine
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10
witte stokbroodjes


50
gram veldsla


1 of 2
stukjes komkommer


200
gram tomaten


300
gram salami


150
gram pestosaus


½
bakje tuinkers

· Was de veldsla en laat deze opstijven in koud water.

· Droog de sla en verwijder de worteluiteinden.

· Snijd de schuin gesneden stukken stokbrood overlangs door midden.

· Beleg de onderste helft met veldsla en daarop de salmi.

· Leg nu dakpansgewijs om en om de komkommer- en tomatenplakjes op de salami.

· Verdeel de saus over de submarine en garneer met tuinkers.

· Sluit het stokbrood.

Roggetje met casselerrib
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10
roggetjes


10
eieren


30
gram koffieroom


8
gram zout


50
gram braadboter


300
gram casselerrib


200
gram mango chutney


100
gram boter


25
gram grove mosterd

· Kluts de eieren met de koffieroom en zout.

· Bak er 10 flensjes van in de braadboter.

· Verdeel op ieder flensje de casselerrib en de mango chutney.

· Rol het flensje op.

· Snijd het broodje open en besmeer dit met een mengsel van grove mosterd en boter.

· Leg het opgerolde flensje tussen het broodje.

Broodje frikadel oriëntal

[image: image4.jpg]




10
zonnebloembroodjes


200
gram taugé


10
frikadellen


200
gram pindasaus


20
gram zonnebloemolie


30
gram voorgebakken uitjes

· Was de taugé.

· Overgiet de taugé (in een vergiet) met kokend water en laat het afkoelen.

· Frituur de frikadellen goudbruin.

· Verhit de pindasaus.

· Bak de taugé enkele seconde in de hete olie.

· Snijd het broodje overlangs in.

· Leg er eerst wat taugé in en vervolgens de frikadel met de pindasaus.

· Garneer het geheel met gebakken uitjes.

· Plaats het kapje er op.

Bruine lunchbol met shoarmavlees
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10
bruine lunchbollen


500
gram mager varkensrib


50
gram olijfolie


50
gram uien


10
gram knoflook


300
gram rode, groen en gele paprika


200
gram champignons


25
gram shoarmakruiden


40
gram waterkers


200
gram barbecuesaus

· Snijd het varkensvlees in dunne repen.

· Verhit de olie in een koekenpan en bak hierin de gesnipperde uien en geperste knoflook.

· Bak het varkensvlees al roerend lichtbruin gaar.

· Voeg nu de gesneden paprika toe en tenslotte de gesneden champignons.

· Bak de groente niet te lang; ze moeten beetgaar zijn.

· Snijd de bruine bol overlangs in en hol de onderzijde iets uit.

· Leg er wat schoongewassen en uitgelekte waterkers in.

· Vul de holte verder op met het vleesgroentenmengsel.

· Garneer het mengsel met barbecuesaus.

· Sluit de bol af.
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