Deegwaren (nr 1550) Tortellini Bloemkoolschotel

R 09999
* 6 eieren
* 1 bloemkool
* boter
e bloem
e melk
 gemalen kaas
« ham / gerookt spek kan dus ook
¢ kruiden: peper, zout, nootmuskaat

e

Kook je eitjes, pel ze en snij ze in stukjes. Bloemkool kuisen en verdeel ze
in roosjes. Kook de bloemkool tot ze beetgaar is, giet de bloemkool af en
laat ze afkoelen.

Maak je witte saus en kruiden met peper, zout en nootmuskaat en voeg
een handvol gemalen kaas toe.

Snij je ham in blokjes of neem je gerookt spek. Dan bak je het spek aan in
een hete pan met een klein beetje vetstof.

Voeg alles samen in een grote kom (bloemkool, eitjes, ham of spek) en doe
je saus erover.

Meng alles onder elkaar en doe dit geheel in een vuurvaste schotel. Verwarm
de oven op 200 graden. Strooi als laatste een flink pak gemalen kaas over
je schotel en zet het de oven in. De schotel is klaar als je kaas gesmolten
is en een mooie bruine kleur heeft. Succes allemaal en smakelijk!

Tip: Je kan er puree, pasta of gewoon gekookte aardappelen bij serveren.

Hev verkpalvan Aw Geosyonss

Het verhaal is eigenlijk dat mijn moemoe, dus oma, dat maakte als ze bij
ons bleef logeren vroeger.

Ze had dat eens geprobeerd en wij vonden dat geweldig.

Ze kwam steeds bij ons thuis vroeger en dan kwam ze kleding herstellen.
En ze maakte dan ook eten zoals bijvoorbeeld deze bloemkoolschotel.
Samen rolden we ook steeds verse soepballetjes.

Daarom dit receptje, een beetje als een eerbetoon aan haar.
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. An Goossens Van eten tot drinken

30 april 2020 - @

Mijn beruchte en beroemde bloemkoolschotel mmmmmm

An Goossens
https://www.facebook.com/groups/1655968501316137/posts/2622101834702794
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/ Knollies Mil
20u-®

Thx an goossens voor het receptje

Van eten tot drinken

Bloemkoolschotel 2z 22

En mijn man stoofpotje groenten en preipuree &f

~ -

=

Knollies Mil
https://www.facebook.com/groups/1655968501316137/posts/3470966209816348
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Kathleen KI .
® e Libelle Lekker kookclub

The beginning of van een receptje van de moemoe van een lieve dame == ¢3

6 Kathleen Kluysse Auteur Topbijdrager
Hey, hierbij het recept voor 4 goeie eters == Ingrediénten : 100 gram boter, 100 gram
bloem voor sauzen, 1 liter halfvolle melk, 800 gram hespeblokjes, 1 bloemkool, 200 gram
gratinkaas, 2 vleesknorreblokjes, 9 eieren, zout, nootmuskaat en peper. Bloemkool heb ik
gestoomd, geeft anders te veel vocht af in de saus. Hesp vragen bij beenhouwer van 5cm
dik en in blokjes snijden. Eitjes koken, pellen en in schijfjes snijden. Bechamelsaus maken
met de boter, bloem, knorreblokjes, kruiden, hespeblokjes bijdoen en 100 gram kaas en
proeven tot het gekruid is naar je smaak =z Schotel maken doe ik in 2 laagjes, eerst saus
met hesp, dan bloemkool, gekookte eitjes, nog eens saus, bloemkool, gekookte eitjes, rest
van saus, 100 gram gratinkaas erbovenop en dan in de voorverwarmde oven op 180
graden circulatiegrill tot het brobbelt en je een mooi korstje ziet. Smakelijk 22

Kathleen Kluysse
https://www.facebook.com/groups/libellelekkerkookclub/posts/1510307922831133
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Bronnen
Beetje verwarrend van wie het recept origineel kwam, maar uiteindelijk gevonden.

Origineel Recept van: An Goossens
https://www.facebook.com/groups/1655968501316137/posts/2622101834702794

Kathleen Kluysse
https://www.facebook.com/groups/libellelekkerkookclub/posts/1510307922831133

Knollies Mil
https://www.facebook.com/groups/1655968501316137/posts/3470966209816348
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Deegwaren (nr 1550)

Tortellini Bloemkoolschotel

Info Martine Lycke

Eitjes:

Water laten koken en

4 eitjes 12 min in kokend water koken
Ei pellen en in schijfjes snijden

Groenten:

Ui versnipperen

Olijfolie in pan

Toevoegen: ui, bloemkoolroosjes en geraspte
wortelen

Rode pasta chili toegevoegd voor wat meer pit
Aanstoven

23/03/2023

Bechamel maken:
Thermomix Recept: 533

Tortellini:
Zelfde pot met vers water van de eitjes
In kokend water 2 minuten

Ham:
In stukjes snijden

Assembleren:

Saus, Tortellini, Hesp, Groenten, Ei, Saus
180°C — 25 minuten

+ Gemalen kaas — Supergrill 3 minuten
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