Samen eten

Van baby tot kleuter: 80 gerechten om met
het hele gezin gevarieerd en lekker te eten
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ASTA MET COURGETT

Breng in een pan op matig vuur het water aan de kook en voeg
de pastina toe.

Rasp de courgette.

Draai als de pasta halfgaar is het vuur laag en voeg de geraspte
courgette toe.

Roer na een paar minuten de eidooier, Parmezaanse kaas en olijfolie
erdoor.

Draai het vuur zeer laag. Het mengsel wordt dikker en neemt bijna
alle vloeistof op.

Serveer de pasta afgekoeld.
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Snelle maaltijden

OUICHE MET 10FT
AARDARRELBODEN

Voorbereiden: 15 minuten
Bereiden: 25-30 minuten
Voor 6-8 personen

Kopen: Uit de voorraadkast:
1 grote zoete aardappel (350-400 g),  olijfolie
gewassen en geschild peper en zout, naar smaak
150 g gaar vlees (restje) 4 eieren
100 g feta of harde kaas een handvol Boerenkoolspikkels
300 ml halfroom (zie blz. 26) of verse kruiden

Verwarm de oven voor op 180 °C en vet een ondiepe quichevorm
van 20 cm doorsnee in met olijfolie.

Snijd of schaaf de zoete aardappel op een mandoline in flinterdunne
schijfies en doe ze in een kom.

Schep de aardappelschijfies om met een beetje olijfolie, peper en zout.

Schik de aardappelschijfjes dakpansgewijs op de bodem en tegen de
rand van de quichevorm.

Snijd het vlees en de kaas in kleine blokjes en verdeel ze over de
aardappelbodem.

Klop in een kom de eieren los met de room en voeg de st
boerenkoolspikkels toe.
Schenk het eimengsel voorzichtig in de quichevorm. & e
Bak de quiche 25-30 minuten tot het eimengsel stolt: niet te lang,
anders kan het schiften.
Serveer de quiche lauwwarm. Ook koud is hij erg lekker. d
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“manieren vullen, bijvoorbeeld met

Tip: deze quiche kun je op allerlei
een restje gare broccoli en vis.





