: : 1 lepelbrume suiker =
- 2lepelsazin
- 1 eetlepel mosterd

: - 1 blikje tomatenpuree.

_1 blik bruine bonen (of liever:

pelen
1 groene kool

-1 blik Amerikaanse

1 kilo gekookte aardappelen

~ 1 theelepet kummelzaadies

= 200 g magere spekblokjes

1blikananas - -

 Haal het gehakt uit elkaar,

_snipper de ui. Fruit gehakt en uiin

_ - olie, met wat zout, tot het gehakt

the lei)els paprrkaﬁbeder
stle els geraspte kaas

evt scherpe papnka

 cayenne of mesterd

;en kook dse zo
d als gaar (maar vooral. At
tot papD, waarbiju de - -

~ _ Fruit de spekblokjes metde
gesmpperde uien papnkapoeaer
| ineenbeetje boter tot ze mooi
B goudgeel zijn. Leg onder in een
~beboterde ovenvaste schotel

kool en daarop de in
ken gesneden aardappelen

"“de kaas en melk, voeg hieraan
_evt nog wat paprikapoeder en
een klein beetje scherpe papnka
= (Rosenpapnka) of cayenne of
- eentikje mosterd toe en giet het

- over de aardappelplakjes. Zetde -

= 'chotel_onder ineengoed

v
; fagizachtjes bakken tot de kaas
{ §esmolten is en de bovenkant

Uncle Sams
. stoofschotel
Een makkehjk gerecht vooral

- voor degenen die van een :
zoet frusse smaaea houden

- scheutje bouillon of water, totu

- kummelzaadjes ertussén stroo Hg i
di ™ vijf minuten pruttelen, waarbij u

~allerlaagste'gas en laat het zo
- nog een minuut of twmtlgheel

-~ een ‘!aagje kool, daarop het spek
{Maa een dik vioeibaar papje van

: Stoofschote[
o m;etrsrp'aghet’ti

1 lepei,bote[ of margarine

400ggehakt : “;

' Het beste kan dit gerecht van te

500 g gehakt
T T

- voren worden klaargemaakt,

2 lepels olie

- ’s morgens bqvoorbeeld al, en. op

zout ; s

. tomatenketchup

7

evt. een scheutje bouillon k

kidneybeans}. ~ Z

geen rode kleur meer heeft, blijf
daarbij roeren en omscheppen.
Voeg de suiker toe, een scheutje
tomatenketchup. aziin. mosterd.
ionatenpuree en wat vocht uit

- hetblik bonen, evt. meteen

een nictte droge enniette ,
vochtige massa hebt. Laat dit nog

- alles nog eens poed doorelkaar
schept. Roer er aan de bonen

- door, evt. nog wat \ocht zetde
pan op een plaatje op het -

zachtjes sudderen. Drerrommie,m%\ B
_stoofpan en leg erdeinparten ¥
“."eden anana%ovenop. ‘

500 g spaghetti B

1 lepelolie .

o ~

- 1teenti€ knoﬂook il
1 theelepel oregano '
ter :
1 blikje tomatenpuree 7
zout, peper ¢ 9

peterselle

1007 in stukjes gesneden kaas r
5

—-minimum. Als de appel e de ui

vervolg van blz. 75

Kook de spaghetti op de gewone
manier gaar. Roer er een lepel
boter door. Giet een lepel olie in
een pan en fruit, terwijl de

spaghetti kookt, het gehakt met

de gesnipperde ui, knoflook en
een theelepeltje oregano. Schep
het enkele malen goed om tot het
gehakt niet meer roodis. Klop
het ei met de tomatenpuree en
roer er een glas water door. Giet
dit, nadat u het gehakt van het
vuur af heeft gehaald, bij het
gehakt en voeg wat zout en
peper toe. Roer dan alles door de
spaghetti en voeg er de
kaasblokjes bij. Breng dit alles
over in een beboterde vuurvaste
schotel en zet het, afgedekt, koel -

- weg. Twintig minuten voor u wilt

gaan eten, zet u de schaal in een
goed voorverwarmde oven van
ca. 175° en laat het gerecht
daarin door en door warm
worden en de kaas smelten.
Strooi er versgehakte peterselie
over. Eventueel kunt u er nog een
restje groente aan toevoegen, .
bijv. sperziebonen, groene kool
of bloemkool. =

Rijstcasserole
met kerrie

400 g rijst

400 g gehakt

2 ontkorste sneden brood

zout, peper

geheakte peterseiie.

2 lepels olie

2 grote uien

1 grote zure appel -

kerrie

1 blik doperwten

Voor dit gerecht kunt u eventueel
de rijst al van te voren koken,
zodat die droog en korrelig
gereed staat Maak het gehakt
1 met geweekt brood, peper,
ut en peterselie en vorm er

: bailetjes ter grootte van een
~ walnoot van. Verhit de olie in een
“flinke stoofpan, leg er de

gesnipperde uien en de
gesnipperde appel in en strooi er
kerrie over. Kerrie, zoveel als u
wilt naar eigen smaak — de ene
kerriesoort is heter dan de
andere en de ene mens kan beter
tegen heet eten dan de andere.
Twee theelepels is echter welh

kleur beginnen te krugen legtu .
er de balletjes bij en laat dit even
meefruiten. Voorzichtig -
omscheppen, de droge rijst erbu
en alles nog even verder laten-
bakken, waarbij'u voorzichtiy

~ blijft omscheppen Nude
_doperwties erbij, even .
';doorscheppen enopdienenals -
- alleswarmis. . Ge

aierbij iets
- pittigs uit een potje buvoorbeeld

— chutney
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