[image: image1.jpg]


Kookkaart: kipnuggets maken

Je gaat alles wat je geleerd hebt over hygiëne in de keuken toepassen door zelf kipnuggets te maken. Je hebt hiervoor ongeveer 1 lesuur de tijd. Na afloop loop je de lijst die je gemaakt hebt na. Zo kijk je of je alle regels voor hygiënisch werken hebt toegepast. 

Werk netjes en eet smakelijk!

Benodigdheden (4 personen)

· 1 kipfilet

· 30 gram bloem

· 1 ei

· 6 volle eetlepels met gekruimelde cornflakes
· peper en zout

· Ketchup en mayonaise


· vleesmes, vork en lepel
· snijplank
· oven

· bakplaat (haal deze voor je de oven aanzet uit de oven)

· bakje voor de bloem

· bakje voor het ei

· bakje voor de gekruimelde cornflakes
· 2 glazen bakjes

Wat moet je doen?

· Verwarm de oven voor op 180(C.

· Bedek de bakplaat met bakpapier. (leg deze zolang op het fornuis)

· Doe 30 gram bloem in een schaaltje.

· Kruimel de cornflakes in een bakje met de achterkant van een lepel.

· Doe een ei in het bakje en klop deze “los” met een vork.

· Snijdt de kipfilets in stukjes van ongeveer 3 cm.

· Bestrooi de stukjes kipfilet met peper en zout.

· Haal de stukjes kipfilet eerst door de bloem (schudt het teveel eraf)

· Haal daarna de kipfilet door het ei en als laatste bedek je ze met de gekruimelde cornflakes.

· Leg de “nuggets” op de bakplaat en bak ze in 12-15 minuten totdat ze goudbruin zijn.

· Ruim in de tussentijd alles op en zorg ervoor dat de keuken weer schoon en netjes is.

· Pak een groot plat bord en zet daar 2 schaaltjes met ketchup en mayonaise op. Wanneer de kipnuggets klaar zijn kun je ze op het bord doen en lekker opeten

· Was alles af na het eten en ga dan evalueren met je groepje en de docent (zie achterkant kookkaart)
· Beoordelen en aftekenen

Evaluatie 
Beantwoord onderstaande vragen op dit blad en laat het aftekenen.

1. Hoeveel tijd heb je nodig gehad om dit gerecht te maken?

2. Verliep alles goed? Zo niet, wat ging er mis?

3. Wat zul je de volgende keer anders doen?

4. Wat vind je van de smaak?

5. Bedenk wat je kunt doen om de smaak wat te verbeteren als die nu niet goed is?

6. Hoe ging de samenwerking?
7. Loop de checklist die je gemaakt hebt na en kijk of je alle punten hebt toegepast. Welke lukte wel en welke lukten niet?
