WESTERKAATIE

Wat leuk dat je het Italiaanse menu van Westerkaatje hebt gekozen!

We hebben een heerlijk menu voor je samengesteld
en met simpele stappen staat het in een handomdraai op jouw tafel.

Italiaans Menu

Kip Cacciatore met peterselie

Gluten, selderij

Siciliaanse kalfsgehaktballetjes in tomatensaus en basilicum

Aubergine-paprikasalade

Roseval aardappeltjes uit de oven met kruiden-knoflookolie

Peperonata - stoofje van paprika, tomaten, knoflook en kappertjes

Stokbrood met hummus van zongedroogde tomaat

Gluten, sesam

Tiramisu

Gluten, lactose, ei



WESTERKAATIE

Bereidingsinstructie

De opwarminstructies voor de oven zijn een richtlijn, iedere oven is anders.

Hierdoor kunnen de tijden iets afwijken.

Stap 1 - Haal de tiramisu uit de koelkast zodat het op kamertemperatuur komt.
Stap 2 - Schep de hummus en de aubergine-paprika salade over in mooie schalen.

Stap 3 - Verwarm de oven voor op 160 graden. Leg de
roseval aardappeltjes in een ovenschaal en verwarm deze 10 minuten.

Bak het stokbrood 8 minuten af op 200 graden.

Stap 4 - Verwarm een pan met water op het fornuis tot 90 graden.
Zet het vuur uit en laat de vacuumzakken met de kip, de gehaktballetjes en peperonata
15 minuten verwarmen met de deksel op de pan.

Schep vervolgens beide gerechten over in aparte schalen.

Stap 5 - Wanneer al het eten verwarmd is, kunnen de laatste garnituren toegevoegd worden.
Voeg de peterselie toe aan de kip

en op de roseval aardappeltjes moet nog de kruiden-knoflookolie gegoten worden.

Eet smakelijk!



