Receptenbundel

De smaak van Boxtel

Georganiseerd door
Lokale Agenda 21 Boxtel
op 9 januari 2008
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Sigara böregi

Voorgerecht

Sevim Atalay
Turkije
Benodigdheden
	· 8 velletjes Yufka
	

	· 200 gram feta
	

	· zonnebloemolie
	


Werkwijze

De filodeegvellen voorzichtig losmaken. De feta fijnprakken. De velletjes yufka uitleggen en de drie kanten bestrijken met water. De feta in acht gelijke porties verdelen. Elke portie aan de brede kant van het velletje yufka leggen en daarna oprollen als een sigaar. Zonnebloem verhitten en de Sigara böregi hierin goudbruin bakken.
Izmir köftesi

Soepgerecht

Sevim Atalay
Turkije
Benodigdheden
	· 500 gram rundergehakt
	

	· Zwarte peper naar smaak
	

	· Rode peper naar smaak
	

	· Zout naar smaak
	

	· 100 gram fijne bulgur 
	

	· 1 grote ui
	

	· 500 gram aardappelen
	

	· olijfolie
	

	· 1 eetlepel salça
	

	· 2 liter water
	


Werkwijze

In een kom het gehakt met zwarte peper, rode peper, zout en de fijne bulgur goed kneden. Hiervan kleine soepballetjes draaien. Ui schoonmaken en fijnsnijden. De aardappels schillen, wassen en in stukken snijden. De bodem van een pan bedekken met olijfolie, deze verhitten en hierin de gesnipperde ui goudgeel bakken. De salça toevoegen en door de uien roeren. Het water toevoegen en aan de kook brengen. De soepballetjes en aardappelen toevoegen en laten koken tot alles gaar is.
Zalm met groenten
Visgerecht
Julieta Vissers – Noronha










Portugal
Benodigdheden
	· 4 moten zalm
	

	· 250 gram gerookte zalmfilet
	

	· peper naar smaak
	

	· zout naar smaak
	

	· 2 theelepels piri pirikruiden
	

	· 1 middelgrote ui
	

	· 2 tenen knoflook
	

	· 1 laurierblaadje
	

	· 1 courgette
	

	· 1 rode paprika
	

	· 2 kleine winterwortels
	

	· 1 prei
	

	· 1 potje champignons
	

	· olijfolie
	

	· 2 takjes verse koriander
	

	· geraspte kaas
	


Werkwijze

De moten zalm in stukken snijden en bestrooien met peper, zout en piri pirikruiden. De ui en knoflooktenen schoonmaken en fijn snijden. De courgette wassen en in blokjes snijden. De paprika wassen, ontdoen van zaadlijsten en stukjes snijden. De wortel schoonmaken en in blokjes snijden. De prei wassen en in reepjes snijden. De champignons uit laten lekken. In een pan of wok een scheut olijfolie verhitten en hierin de ui, knoflook en het laurierblad lichtbruin laten worden. Daarna de courgette, paprika, winterwortel, prei en champignons toevoegen en even mee laten bakken. De stukjes zalm toevoegen en gaar laten worden. De koriander wassen, fijnsnijden en door het visgerecht roeren. De gerookte zalm in dunne reepjes snijden en kort voor het serveren door het gerecht roeren en even warm laten worden. Voor het serveren de geraspte kaas erover strooien.
Griekse gehaktballetjes met saus en salade

Vleesgerecht






Ingrid Kivits
Griekenland
Benodigdheden
Voor 20 Griekse gehaktballetjes:
	· 500 gram rundergehakt
	

	· 1 ui
	

	· 1 takje peterselie
	

	· 15 gram gyroskruiden
	


Voor de saus:
	· 1 blik gepelde tomaten
	

	· 1 ui
	

	· 1 blikje ratatouille
	

	· 35 gram gyroskruiden
	

	· 1 pot basilicumsaus
	

	· 250 ml water
	


Voor de salade:
	· ¼ witte kool
	

	· ½ halve winterwortel
	

	· ¼ bos peterselie
	

	· 1 tomaat
	

	· ½ komkommer
	

	· 1 plak fetakaas op water
	

	· 2 eetlepels olijfolie
	

	· 1 eetlepel azijn
	

	· peper naar smaak
	

	· zout naar smaak
	


Werkwijze

Griekse gehaktballetjes
De ui pellen en fijnsnijden. De peterselie wassen en fijnhakken. Het gehakt in een kom doen en mengen met de ui, peterselie en gyroskruiden. Hiervan balletjes maken van ongeveer 25 gram per stuk. De balletjes een beetje plat drukken. In een ovenschaal ongeveer een ½ cm olijfolie gieten. Hierin de balletjes leggen en de schaal in een op 180 graden voorverwarmde oven zetten. De balletjes na 20 minuten omdraaien en nog 10 minuten laten bakken tot dat ze goudbruin zijn.
Saus
In een kom de gepelde tomaten met een staafmixer pureren. De ui pellen en fijnsnijden. De ratatouille uit laten lekken. In een pan een scheut olijfolie verhitten en hierin de ui met de gyroskruiden lichtbruin bakken. De gepureerde tomaten, de basilicumsaus, de ratatouille en het water toevoegen en al roerende aan de kook brengen. De saus over de gare gehaktballetjes gieten.
Salade

De witte kool schaven. De winterwortel schoonmaken en in Julienne snijden. De selderij wassen en fijnsnijden. De tomaat wassen en in partjes snijden. De komkommer wassen en in dunne schijfjes snijden. De fetakaas in blokjes snijden. In een kom de kool, winterwortel, peterselie en de fetakaas mengen. Van de olie en azijn met zout en peper een dressing maken en over de salade gieten. Garneren met tomaat en komkommer.
Burma tatlisi

Dessert

Elif Atalay

Turkije
Benodigdheden voor 18 stuks

· 9 grote vellen filodeeg

· 250 gram roomboter

· 100 gram gemalen pistachenoten

· 1 liter water

· 1 kilo suiker

Diversen
*  rond bakblik met doorsnede van 28 cm

*  stok doorsnede 1 cm van ( 40 cm lang 

Werkwijze

De filodeegvellen voorzichtig losmaken. De roomboter smelten en hiermee een vel filodeeg invetten. Het vel filodeeg middendoor snijden, bestrijken met de gesmolten roomboter en om de stok rollen. Van links en rechts naar het midden duwen, van de stok schuiven en hiervan een ronde vorm draaien. Dit 18 maal herhalen. De burma tatlisi op een ingevet bakblik leggen en in een op 200 graden voorverwarmde oven in ongeveer 20 minuten goudbruin bakken. Intussen in een pan het water met suiker aan de kook brengen en al roerende in laten dikken tot een siroop. De siroop tot lauwwarm af laten koelen. De stukjes burma tatlisi overgieten met de siroop en even in laten trekken en bestrooien met de gemalen pistachenoten.
Verklarende woordenlijst
Adobo: mengsel van o.a.: zout, komijn, knoflook, oregano, zwarte peper

Agar-agar: gelatine
All Spice kruiden: Antilliaanse kruidenmix

Amaretto: Italiaanse likeur
Asem: tamarinde

Au bain-marie: verwarmen van gerechten in een kom of pan die in heet water is geplaatst

Aubrac: Franse kaassoort 

Bacalhau: gedroogde en gezouten kabeljauw, ook klipvis of stokvis genoemd

Bakijou: gedroogde en gezouten kabeljauw, ook klipvis of stokvis genoemd

Basilicum: tuinkruid dat een aangename warme smaak geeft aan veel gerechten
Bawang goreng: gebakken uitjes

Boemboe: kruidenpasta
Bulgur: soort couscous

Ciflor: Marokkaanse naam voor bloemkool

Cig köfte baharati: Turkse specerij. Smaakbepalend
Couve galega: Portugese koolsoort met grote donkergroene bladeren.

Dhania: koriander
Djahé: gemberwortel
Djeroek poeroet: blad van de Indonesische citroenboom
Djintan: komijn
Firik: groene tarwekorrels
Flageolet: soort boon
Golda: soort vermicelli
Grana padana: Italiaanse kaassoort

Gubz brood: plat Marokkaans brood
Gula jawa: Javaanse palmsuiker

Isat: Turkse specerij. Smaakbepalend

Julienne: zeer dunne langwerpig gesneden groenten
Kardemom: pit van een peul

Kaymak: dikke room gemaakt van buffelmelk; vergelijkbaar met het Engelse clotted cream
Kekermeel: meel van kikkererwten
Kemangie: blad van de citroenbasilicum

Kemirie: vrucht van de kemirieboom

Ketanmeel: kleefrijstmeel
Ketjap asin: zoute sojasaus
Ketjap manis: zoete sojasaus

Ketoembar: koriander
Kidneyboon: rode niervormige bonen
Kima alu: mengsel van kardemom, knoflook en peper

Kirmizi pal biber: Turkse specerij te vergelijken met cayennepeper
Koenjit: geelwortel

Komijn: zaad met een anijsachtige smaak van de komijnplant 
Koriander: tuinkruid afkomstig uit het Midden-Oosten dat lijkt op bladpeterselie maar dat een scherpere smaak heeft
Kummel: karwij

Kurkuma: geelwortel
Laguiole: Franse kaassoort

Laos: soort wortel

Lombok: miltscherpe chilipepers

Madame Jeanette: hete Surinaamse peper
Massala: kerriemengsel

Monosodium glutamat: smaakversterker

Pandanpasta: groene levensmiddelenkleurstof
Pide: Turks brood
Pimentkorrels: nootmuskaatachtige besvrucht van de pimentboom; ook wel nagelpeper genoemd

Poeroetblad: blad van de Indonesische citroenboom. Zie ook Djeroek poeroet
Pom: vleesbouillon met gezeefde tomaten

Pul biber: gedroogde rode paprika
Rettich of rammenas: witschillige knol met een radijsachtige smaak
Saffraan: gedroogde stampers van de saffraankrokus
Salça: soort sambal. Aan sambal oelek fijngemaakte gedroogde zontomaatjes toevoegen is een goed alternatief voor salça

Salam: Indonesisch laurierblad

Sambal: Spaanse peper
Sambal oelek: pasta van scherpe Spaanse peper

Sesam: olie, wortel of zaad van de uit Afrika afkomstige sesamplant
Sereh: citroengras
Şehriye: korrelvormige vermicelli
Shara: Marokaanse naam voor sperziebonen

Simit: fijn graanmengsel

Soehoen: Chinese vermicelli

Tabasco: saus van rode peper

Taugé: ontkiemde kleine groene erwten
Tahin: sesampasta
Tahoe: geperste soja. Vleesvervanger

Tajine: Noord-Afrikaanse kleipot bestaande uit een schotel en een hoge kegelvormige deksel 
Tamarinde: peul, zurige smaak

Tarhin: Turks tuinkruid (moeilijk verkrijgbaar)
Tempé: geperste gegiste soja. Vleesvervanger

Tepung bumbu: tapiocameel

Tjobek: vijzel
Tofu: geperste gegiste soja. Vleesvervanger
Trasi: garnalenpasta

Vegeta: vegetarische bouillonpoeder Ž
Wontonvelletjes: filodeeg

Yufka: soort flensje of wrap

Žurek: een speciaal Pools vloeibaar aroma, zurig van smaak. Verkrijgbaar in Poolse winkels.
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