PIRAGI

(Lowre Aapjes)
LETLAND

kant-en-llare
bladerdeeg

200 g gerookte
spekblokjes

| w

1 eidooier

YVerwarm de oven vaor

op 180 "C.

-

v

t

- Pel de wi en snipper
hem grod,

- Vermeng hem mer de
spekblokjes.

- Vocp er cen beetje
peper aan e,

- Maak met cen tmpge-
keerd groor plas corkel-
Ges van deeg.

- Leg een hoopje spek-
blokjes en ui i het
midden, Maak de ran-
den mat en ploot zc naar
het midden. Zorg
CTVIHIT ll.{."lt Fis E_EEI." 4amn
clkaar blijven kleven,

- Klop de cidovier en
sitijk hiermee de hoven-
kant van de flapjes in.
- Laar gedurende 21 a
25 minuten bakken in
-I'J.l." oveEn [ ae I._i,l'_'ll.'ldi.i"l."li.'l
jn,

APPELKAKA

{Appeltaart)
ZWEDEN

1 kg zure appelen
300 g PH.I!I-EEH‘I‘I-EEI

200 g bruine suiker
150 g boter
kaneclpoeder

Schil de appelen,
verded w in kwartjes
en dan in plakjes,

- Beboter een oven-
schaal en bestrool de
Bodem mer paneer-
meel.

- Leg cen cersie laag
:I[J[.'-'I:Ll-'lh bestroom met
suiker en verdeel er
enkel nootjes boter
LIVLCT.

- Herbegin: pancer-
I!'IL"'I‘.'I-.. :IlJlJL'I-L'II.. |1»1|H:r---
Eindiy mef pancer-
mel.

- Bestrom miet kaneel.
- Laar gedurende 40

minueten baklken inoeen

warmie oven {200 *C,
stand 6-7).

- Serveer lauw moet
slagroom,

S

L

Recepten®

L . ) . &
“Patriottisme 15 de herinnering aan war men gegeten heeft in wiin jeapgds

LIN YUN T ANG §

PULMAKOOK
EHK PERIKOOK

{Huwelijkstaart)

ESTLAND

200 g gerookre
spekblokjes

3 eieren

3 cetlepels bloem
20 ¢l melk

- Laar de spekblokjes
goudhruin worden in cen
BrOLE pan.

- Klop de cieren,

f

- Droe de bloem in een
kom, voeg er de cieren
AN [oe, VEFMEng voor-
zichtig om geen klonters
tc maken, en gier er dan
de melk bij,

- Cater dit mengyel over
de spekblokjes.

- Laat gedurende 10 3
15 minuten heel zachtjes
Bakken in cen pan o

je taart luchng en goud-

GRIESMEEL-
TAART

CYPRUS

200 g griesmeel

200 g poedersuiker
120 g amandelpoeder
5 eieren

15 cl olie

2 sinaasappelen

| zakje poedergist

10 g boter

Voor de stroop:

150 g poedersuiker

4 eetlepels oranjebloe-
semwaler

- Verwarm de oven voor
op 160 °C {thermostaar
5-6).

- Dompel de sinpasappe-
lenn 3 munwten in kokend

watcr. Spocl 7e af.

- Rasp schilletjes, Pers de

sinaasappelen uit.

- Klop de cicren met de
suiker, Voeg et gries-
meel, de amandelpoeder
en de gist toe en dan de
sinaasappelschil, et sap
en de olic. Vermeng
goed.

- Giet dit deey in een
hebaterde vorm. Laat
redurende 40 minuten
bakken op 164 °C
(thermostaat -6},

- Voaor de stroop. Laar
eedurende 30 minuen
20 ¢l warer zachrtjes

koken met daarin de sui-

ker en her oranjebloe-
SCTITWALCT.

- Giet de stroop over de
gebalhen taart, wachi

PALACSINTA

{Pannenkoeken)
HONGARIJE

200 g bloem
3 dl melk

2 dl warer

3 eieren

0,75 dl olic

1 snuiffe rout

- Maak een purje in de

blosem,

- Breek daarin de cieren
- Vermeng vomrzichng,
- Vo beetje bij |'lurt'
de overige ingredidnien

TR,

- Verwarm eon heetje
olic in de pan om de
cersic FL"L'I'II'l'L']'Il'iUL'lL L
bakken.

- Voor de volgende
pannienkocken heb je
geen olic meer nodig
1.1I]'Idl!| LTI, vl in

het beslag «it.

< Kleine Hongaren eten

hun pannenkocken het

lichst pevuald met
pesukerde kwark en

aardheien.

h.'- - L 1

KRUPICONA
KAZE
ricsmeel met
3'-' olade)

SIECHIE

¥oor 2 personen

f eetlepel sniker

e e

ol

BN roer vaak

2 ectlepels griesmecl
2 theekopjes melk

1 cetlepel chocolade-

t Laat de melk kokenss
- Straoi er het !;ri-::ﬁmi:i;l..
n, vervolgens de suiker
en dan de chocolade-

: Laar gedurende 15

minuren zachtjes koken

_En upgﬂui! Laat e
melk nicr overkoken?

ROCKS

{Rotsjes)

[ERLAND

250 g meel
100 g suiker
100 g boter
100 g rovijnen
lei
1 ectlepel melk
- Doe her meel 1o cen
schaal,
- Voeg de in kleine stuk-
ken gesneden borer toe,
Meng boter en meel
met ¢ vingers for een
soort grof zand (vooral
geen deegbal maken).
- Voop de suiker en de
FOZINen Toe en meng
alles door elkaar,
- Klop het e en de melk,
Schep dar door her deeg.
- Maak kleine hoopijes in
de vorm van rotsjes op
cen beboterde plaat.
= -Bak 15 min.
I COn VM-
verwarmde
UVEN Op
180 °C

(srand ).
~

PANNUKAKKU

{reuzenpannenkoek)

FINLAND

250 g meel

30 g amandelpoeder
3 eleren

1 snuifje zout

1 ectlepel olic

1 eetlepel melk

- Maak een kuiltje in
de bloem.

- Breck er de cieren in.
- Vermeng door voor-
sichtig mer cen lepel e
FUsCreTn,

- Ve het wout, de
amandelpocder, de olie
en de melk toe.

- Bebater cen grote
holle ovenplaar.

- Caiet daar her beslag
in,

- Laar hakken in een
warme oven {2000 °C,
spand 6-7).

- Houd here bakproces
goed in de garen en
prik in het deey als het
te voel ophlaast, Neem
de plaar wir de oven als
de koek 1.-,ul.||:|g-;.'l_'[ 15,
snijel hem in kleine
blokjes en bestroo
hem mer bessen — aal-
Isessen, Frambaozen,
#warle bessen — en sui-
ker (in de winrer kun
jo bessenjam gebrun-
ken).

= Eer watm.

AARDAPPEL-
PANNENKOEKEN

SLOWAKIJE

8 grote aardappelen
1 ui
1 ei

-

LY
L
- Schil en rasp de rauwe
asrdappelen,
- Vermeng, z¢ met de
lijngehakee ui, he los-
g::!-r.l:q:ln: ol, ten xnu:iﬁr:
ZOLE €11 peper.
- Werwarm oie in cen
Erode pan,
- Leg met een lepel
klcine J'mnpjn:',; decg in
de pan en druk 2e plar.
- Drraai de pannenkock-
jes om als de randen
bruin zign
- Meem zo 111{1r£if|'l[ig
uit de pan, laar ze uit-
lekken sp keukenpa-
pHier.
= BEFVCET F WATTE et
room of gezouren

kwark.

".l:

KAISERSCHMARREN

{Keersomeler)

OOSTENRITK

Voor 2 personen
B0 g bloem

1 handvol rozijnen
125 ml melk

2 nootjes boter

3 cicren 1
1 snuifje zout

4

- Yermeng de melk, de
bloem, het zout en de eer-
doaiers,

- Klop her awit tor sneeuw
en vermeng het voorzicheip
onder het beslag.

- Laat in een pan de helit
van de borer smelien,

- Giet et her beslag in en
strowd er de rorijnen over. . |
- Doe cen deksel op de pan §

en laar zachrjes bakken.

- [}raan oim en warm
opnieuw op in de rest van
de hoter.

- Als de omeler gebakken is,
hem ‘verscheuren’ met een
vork.

- Dhen heer op bestrooid
met suiker.

3 muinuren en haal we wi
haar varm.

biruin s,

g

Maak al deze recepten samen met je mama of papa. 10






