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Dessertpizza met kaneelvulling
Ingrediénten

Voor de kaneelspread:

112 g boter, zacht
85 g bruine suiker
70 g haver

3 theelepels kaneel

Voor het roomkaasglazuur:

105 g poedersuiker

57 g roomkaas, op kamertemperatuur
4 eetlepels ongezouten boter

s theelepel vanille-extract

Bereiding

Meng de boter, bruine suiker, haver en kaneel in

een kom. Smeer over de pizzabodem. Bestrooi met
extra bruine suiker indien nodig. Plaats de pizza op
de pizzasteen en bak gedurende 1 minuut of totdat
de pizzakorst bruin is, en draai de pizza halverwege
de bereiding 180 °. Klop de boter en roomkaas om
het glazuur te maken. Voeg de poedersuiker en het
vanille-extract toe en sprenkel over de pizza. Als het
glazuur te dik is om te besprenkelen, verwarm het dan
even in de magnetron.



Pizza met chocoladestukjes

Ingrediénten

230 g roomkaas

60 g chocoladestukjes

4 eetlepels suiker

1 theelepel vanille-extract

Voor het streusel:

75 g kristalsuiker

47 g standaardbloem

2 eetlepels boter, gesmolten
2 eetlepels bruine suiker

s theelepel vanille-extract

Bereiding

Strooi Y2 kopje mini-chocoladestukjes gelijkmatig over het pizzadeeg. Verhit de roomkaas tot
deze netis gesmolten en voeg 4 eetlepels suiker en vanille-extract toe. Roer goed. Schenk het
roomkaasmengsel over het deeg en de chocoladestukjes en verdeel het gelijkmatig met de
achterkant van een lepel. Voeg de rest van de chocoladestukjes toe. Meng de bloem, suiker en

bruine suiker in een kom voor het streusel. Smelt de boter en het vanille-extract en combineer met

de bloem en suiker. Gebruik een vork om alle ingrediénten te mengen. Er moeten kleine klonten

ontstaan in de toplaag van het streusel. Strooi de streusel-topping over de pizza en schuif deze op
de pizzasteen en bak de pizza gedurende 1 minuut of totdat de pizzakorst bruin is. Draai de pizza

180 ° halverwege het bakken. Haal de pizza uit de oven.
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Zwarte pepersteak met asperges

Ingrediénten

2 x 200 g sirloinsteak (2 cm dik)

1 bosje asperges (gepunt)

2 eetlepels koolzaadolie

Zout en zwarte peper naar smaak

Bereiding

Plaats een gietijzeren pan in de pizzaoven en verwarm
deze 4-6 minuten voor.

Terwijl het apparaat wordt opgewarmd, bestrijkt u elke
biefstuk aan alle kanten met een eetlepel koolzaadolie
en brengt u ze op smaak met zout en zwarte peper.
Meng de asperges in de resterende koolzaadolie en
breng op smaak met zout en zwarte peper.

Als de oven klaar is, plaatst u de steaks in de pan en zet
u deze terug in de oven.

Keer elke 2 minuten om en draai ze om zodat ze
gelijkmatig worden gebakken. Doe dit drie keer

(6 minuten in totaal) en haal uit de oven voor een
medium biefstuk. Controleer of de biefstukken goed
gaar zijn.

Plaats de asperges ondertussen in de gietijzeren pan
en plaats in de oven. Kook 4 minuten of totdat de
asperges gaar zijn. Serveer direct met de biefstukken
en een saus naar wens.



Zalmfilets met sojasaus en honing

Ingrediénten

2 verse zalmfilets

1 limoen (sap en rasp)

2 eetlepels boter

2 eetlepels honing

2 eetlepels koolzaadolie

1 eetlepel verse peterselie (gehakt)
2 theelepels sojasaus

1 theelepel gember (fijngehakt)

1 theelepel knoflook (fijngehakt)

1 theelepel zout

1 theelepel gemalen zwarte peper

Bereiding

Terwijl de oven wordt voorverwarmd,
combineert u alle ingrediénten met de zalmfilets
en boter in een kom en mengt u deze goed om
de marinade te maken. Doe de zalmfilets in de
kom en bestrijk ruim met marinade.

Wanneer de oven is voorverwarmd, plaatst u de
zalmfilets in een gietijzeren pan en zet u deze
terug in de oven.

Kook de zalm in totaal 5 minuten en keer
halverwege om. Controleer voor het serveren
of de zalm gaar is.

Terwijl de zalm kookt, giet u de resterende
marinade in een kleine steelpan en brengtu
deze ongeveer 2 minuten aan de kook. Haal
vervolgens van het vuur en klop de boter erin
om de saus te maken. Serveer direct met saus
en een keuze aan bijgerechten.

Varkenskarbonade met citroen
en tijm

Ingrediénten

2 grote varkenskarbonades

6 teentjes knoflook, geschild en fijngehakt
Y citroen , sap en rasp

1 eetlepel verse tijmblaadjes, fijngehakt

1 eetlepel olijfolie

> eetlepel boter

2 theelepel zout

Y4 theelepel zwarte peper

Bereiding

Terwijl de oven wordt voorverwarmd, mengt u
de knoflook, tijm, olijfolie, zwarte peper, zout,
het citroensap en de citroenrasp in een grote
kom. Bestrijk de karbonades ruim met de
marinade en zet 20 minuten aan de kant.
Wanneer de oven is voorverwarmd, plaatst u de
karbonades in een gietijzeren pan en zet u deze
in de oven. Draai de karbonades na 4 minuten
voorzichtig om en bak nog 2 minuten.

Haal de karbonades uit de oven, bestrijk met
de rest van de marinade en bak nogmaals

2 minuten. Controleren of de karbonades
gaar zijn voordat u ze serveert. Serveer
direct met een keuze aan bijgerechten.
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Salade met gegrilde kip en perzik en
honing-mosterddressing

Ingrediénten

75 g geroosterde amandelen

50 g verse rucola

4 kipfilets

3 perziken, ontpit en in partjes gesneden
2 rode ui, gepeld en fijngehakt

Kleine handvol verse basilicum, fijngehakt
Kleine handvol verse munt, fijngehakt
Zout en peper naar smaak

Voor de dressing:

60 ml olijfolie

2 theelepels balsamicoazijn
1 theelepel citroensap

1 theelepel Dijon-mosterd
s theelepel honing

Een snufje zout

Bereiding

Plaats de kipfilets in een gietijzeren pan en plaats ze in
de oven zodra deze is voorverwarmd.

Draai de kipfilets na 4 minuten om en bak nog eens
4 minuten. Controleer of de kip gaar is, voeg de
stukjes perzik toe aan de pan en bak nog 2 minuten.
Meng alles om de salade te maken en serveer direct
met de honing-mosterddressing.



Opmerkingen:
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