Receptuur: Visschotel

	Voorbereiding

	
1. Haarnetje opzetten
1. Schort aandoen
1. Handen wassen
1. Ingrediënten en materiaal klaarnemen:



	Ingrediënten
	ok
	materiaal
	ok

	
· 1,5 kg aardappelen
· 2 visbouillonblokjes
· 2 eitjes
· 4 el boter
· 200 ml melk
· nootmuskaat
· 8 kabeljauwfilets
· 3 bussels prei
· 250 ml room
· gemalen kaas







	
	
· 2 kookpotten
· snijplank
· aardappelmesje
· afvalkom
· houten lepel
· aardappelstamper
· overschotel

	

	
Werkwijze/uitvoering

	
Aardappelpuree:
1. Schil de aardappelen, was de aardappelen en snijd ze in stukken.
2. Kook de aardappelen met  water en de bouillonblokje gaar in circa 20 - 30 minuten.
3. Controleer of de aardappelen door en door goed gaar zijn, giet ze af en laat ze op een zacht vuurtje even uitdampen.
4. Stamp de aardappelen fijn en zet ze terug op het vuur.  
5. Roer er de boter, melk en eieren erin., zoveel  als nodig is om er een gladde puree van te maken. 
6. Laat de puree al roerend weer goed warm worden.  
7. Voeg nog wat melk toe als de puree tijdens het opwarmen dikker wordt. 
8. Breng de puree op smaak met peper, zout en een beetje nootmuskaat.
Gestoofde prei:
1. Snijd de prei fijn in julienne.
2. Spoel ze in een vergiet.
3. Smelt boter in een kookpan.
4. Stoof de prei.
5. Voeg room toe.
6. Voeg pezp toe naar smaak.
Ovenschotel:
1. Verwarm de over voor op 200°C.
2. Vet de ovenschaal in.
3. Leg een lag aardappelpuree op de bodem van de ovenschotel
4. Voeg een laag prei toe.
5. Leg de vis op de schotel en werk af met gemalen kaas.
6. Zet dit 20 min. in de oven
Smakelijk! 
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	Nazorg

	
1. Ruim je werkplaats op
2. Breng je materiaal naar de afwas
3. Voer je individuele taak uit
4. Zorg mee voor de algemene orde in de keuken
	
	
 sorteer je materiaal, kom bij kom, bestek bij bestek,…
	



