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A. WARME GERECHTEN

1. GHECLOVEN NONNEN (begin 16de eeuw)

Benodigdheden:

· Acht hardgekookte eieren 

· Snuifjes saffraan, kaneelpoeder (soeplepel bij suiker doen), gemberpoeder en salie

· 2 handjesvol peterselie

· 2 appels

· 50 gram boter

· 5 eetlepels suiker

· Een snuifje peper

Bereiding:

Pel de eieren en snij ze overlangs door. Doe de dooiers in een apart kommetje. Hak de peterselie fijn en schil een appel. Snij deze in stukjes en stoof hem. Plet nu de dooiers en vermeng die met een beetje saffraan, kaneelpoeder, gemberpoeder en salie. Voeg daarbij de appel en de peterselie. Voeg er de peper aan toe. Een half ei wordt nu opgevuld met dit mengsel. Bak alles in boter. Tenslotte bestrooi je de eieren met nog wat suiker vermengd met kaneelpoeder. 

2. OM EEN KOMMENEY TE MAKEN

Benodigdheden:

· Klein, wit brood

· 1 fles zoete, witte wijn (75 cl)

· 15 zachtgekookte eieren

· 3 snuifjes gember, kaneelpoeder en saffraan

· 3 – 4 koffielepels suiker

Bereiding:
Kook de wijn en voeg er broodkorsten aan toe. Het brood neemt de wijn snel en goed op. De zachtgekookte eieren worden er aan toegevoegd en vermengd met de brij. Tot slot voeg je er nog enkele kruiden aan toe zoals gember, suiker, saffraan en kaneel en zeker ook wat suiker anders is het veel te zuur. 

3. PISA ERWTEN

Benodigdheden:

· 300 gram gedoopte erwten uit blik

· 1 ui

· 1 hardgekookt ei

· 1 cm gerookte ham 

· 2 à 3 soeplepels olijfolie en wijnazijn

· snuifje zout

Bereiding:
Snij de uien fijn en voeg er de erwten en het gesneden eiwit aan toe. Maak een vinaigrette van olijfolie, wijnazijn, en een snuifje zout. Verwarm dit en voeg het toe aan het mengsel. 

B. KOUDE GERECHTEN

1. SWARTE KWEEPEREN

Benodigdheden:

· 15 halve peren uit blik

· sap van één citroen

· 3 soeplepels (riet)suiker

· een flink snuifje zout

· 35 cl room

Bereiding: 

Neem een halve peer en besprenkel deze met citroensap, klop de room stijf en meng er twee volle soeplepels caroba-poeder, twee soeplepels suiker en een snuifje zout aan toe. Dit mengel wordt in halve peren opgeschept en wordt zeer fris opgediend.

2. EEN MOES VAN SNEEUWAPPEL

Benodigdheden:

· 700 gram appelmoes 

· 1 soeplepel rozenwater

· griessuiker naar smaak 

· 3 eieren (eiwitten)

· takjes rozemarijn (gouden)

· 150 ml slagroom

Bereiding:

Vermeng de appelmoes met één soeplepel rozenwater. Klop het eiwit stijf en voeg er vijf afgestreken soeplepels suiker aan toe. Meng dit voorzichtig met de appelmoes. Verdeel nu alles in aparte schaaltjes en doe op elk bordje een toef slagroom en daarop een takje rozemarijn. 

C. Keukengerei per recept

1. Kommeney: 1 kookpot, 1 lepel, 1 vork, 1 koffielepel

( M.O.: 7 eieren op voorhand zacht koken en ingrediënten halveren!

2. Pisa erwten: 1 aardappelmesje, 1 snijplankje, 1 kookpot

( M.O.: eerst vinaigrette maken in de kookpot, dan erwten erbij; 1 ei op voorhand hard koken.

3. Swarte kweeperen: 2 borden (of 1 groot dienblad), 1 kommetje, 1 soeplepel

( M.O.: Als het recept klaar is, best even in de koelkast zetten.

4. Moes van Sneeuwappel: 2 kommen (1 voor eiwitten, 1 voor appelmoes), 1 klopper, 1 soeplepel.

( M.O.: Het opdienen gebeurt in de kommetjes van de leerlingen (afwas sparen), dan toef slagroom en takje rozemarijn erbij. 
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