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Het kan &cht: na een lange werkdag in korte tifd oen
peIcnde WErEs mA id op tatel foversn.

Met dit wookboek laten we rien hoe je dat doot.

Met slechts dén schaal en een oven maak jeo allerlei
heerlijxe gerechten. Je bespaart dubbel tijd, want da
recepten rijm inm e#n handomdrasi te maken en do afw
stelt niet weel woorl

‘Eten wit de owen® biedt je gerechten voor élke smaak,
De koure woor aen recopt wan dé tijd die je tot
jo baschikking habt, Er Zif ispala =5
binmen ankels sinuten op ta'rt-l 8t , ERAC
gerechten s&t e4n wat langera -<l.-4<!|.:-u. roals atoafscha-
tels, die je O Pele siddag lekkor langrass im da Oven
KuNt laten garen,

Voor alle recepien worden slechis enkele ingredidénten
gebruiky, dis ook mop eans weinig woorbersiding vragen.
Stop re bij elkasr in een schaal_ de oven dost de rest.
Kortos: weinig moeite voor een complete, gezonde en lek
kere warse maaltijd

Hopelijx zijn de snelle ovenschotels in dit boek ook een
reden of weer eens je vrienden en familie wit te nodi-
gen o= gerellig te kosen atend

Veor o8 Dersiding van de recopten in dit Doek rijn
slechts drie “ovenkwlpies’ modig®: een grote ovenschaal
of brasdsles van 40 x 30 c8, son STARIARrCOVENIChEnl van
23 ¥ 33 % 8,5 af §n TE SECCEA B0 TE STOVEN, BN GE0
bakpl whn 45 ¥ 98 cm voor braden en geillen.

* Deze afsetingen zijn slechis een indicatie, ze kunnen
wat afwijiken arfhankelijk wan het serk en het model dat
je in de winkel windt.
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Eijk earst naar de tijd en kooktechniek in een recept. D kan reosteren of braden
zijn, maar ook stoven, smoden, grillen. .. Kk of je de julste schaal en ingrediénten
hebt en of het recept past bij ie tijdschama

Kijk wealke ovenschaal of bakplaat en in welk formaat er bij dé kooktechniek
hoort. D schaal kan van glas, aardewerk, staal of gietijzer zifn. Voor braden heb
@ een grote braadsles of een bakplaat nodig: om te smaren of stoven een schaal

van 23 x 33 o on voor iriliqn ﬁruit je een bakplaat of rooster,

Er zijn allerled ingredidnten die jo in de oven kunt bereiden, Vaak is het nodig

wat wet of wocht in de vorm van boter, olie of bouillon tos te voegen voor cen

pqrfnﬂ resultant. Neem een hmfdingmdib—nt als uitgangspunt, roals vlees, ws,

piutvruchten of groanten, en verzamed dan ingredigénten die erbd) passen,

Meem bijvoorbeeld kip, rundviees, garmalen, bonen of groenten, 2oals bloem:
F jos of wortels,

Of jo nu gaat grillen, smoren, stoven of braden, vaak is het nodig wat vet, in de
woim van odie of boter, of vocht toe te voegen om het gerecht zo goed mogalijk
ta baraiden. Ja kunt olifolie nemen, maar cok eenden- of ganzenvet, boulllon of
ean product dat veel sap bevat, zoals tomatenblokjesuit blik,
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FELCANIEEEAE Na een lange werkdag
in korte tijd een gezonde warme
maaltijd op tafel toveren.

In dit boek vind je recepten voor
allerlei smakelijke gerechten die
je met weinig voorbereiding, een
paar ingrediénten, HENIEERRANIENE
BEMENAEN kunt maken.

HEERLIJKE OVENSCHOTE LSEUCIERATE

& gevogelte, vis & zeevruchten en
groenten, maar ook nagerechten,
voorafjes en bijgerechten.

Kortom: UHEENIEIEEERE voor een

compleet, gezond en lekker diner.

ISBN 978 94 91853 13 5

www.forteculinair.nl “ ‘ “ ‘ ““

91789491118537135
www.vanhalewyck.be
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