Keuzedeel 11 Voeding hoe maak je het
              Laten zien


	Praktijkopdracht: Vruchtenvlaaitjes


 Inleiding:

Vlaai is een gebakje uit Limburg. De bodem wordt meestal van gistdeeg gemaakt. 
In deze opdracht maak je het van bladerdeeg. Dit “bladert” door de vele vetklontjes die erin verwerkt zijn.
Als vulling zijn veel variaties mogelijk: vruchten, banketbakkersroom enz.

Het vruchtensap en de vla (banketbakkersroom) worden gebonden met zetmeel. Zetmeel verstijfselt pas vanaf een temperatuur van 60 0C. Maïzena (gemalen maïs) moet eerst goed worden opgelost. En wanneer het bij de hete vloeistof gegoten wordt, moet er direct goed worden geroerd, anders ontstaan er klontjes.
De gele vla wordt gemaakt met custard. Dat is maïzena met een kleurtje.

(De échte banketbakkersoom wordt gemaakt met eigeel en bloem.)
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Lees de werkwijze van de vruchten-vlaaitjes door en maak daarna een stappenplan. Zet de letters in de juiste volgorde.


a. pudding maken,
b. vruchten koken,
c. vlaaitjes bakken,
d. vlaaitjes vullen, 

	
	
	
	


1. Teken de dwarsdoorsnede van een vruchten-vlaaitje

2. Hoe lang duurt het om een oven voor te verwarmen?

…………………………………………………………………………………………..

3. Hoe kun je weten dat de oven op temperatuur is?

…………………………………………………………………………………………..

4. Hoe bepaal je het uitlekgewicht van de vruchten?

…………………………………………………………………………………………..

5. Welke dingen doe je om veilig te werken met de warmtebronnen? 

gasfornuis       ……………………………………………………………………..

oven                ..……………………………………………………………………



6. Hoe pak je de afwas aan. Noteer de juiste volgorde.

stap 1 
…………………………………………………………………………..

stap 2 
…………………………………………………………………………..

stap 3 
…………………………………………………………………………..

stap 4 
…………………………………………………………………………..

7. Het bladerdeeg is al in de bakkerij gemaakt. 
a. Als wij het in het recept gebruiken spreken we van ….  Onderstreep het juiste woord.
superfood – halffabricaat – gemodificeerd zetmeel – biologisch

b. Welke andere producten worden van bladerdeeg gemaakt?

………………………………………………………………………………………….

8. Geef aan of dit vlaaitje geschikt is voor mensen met diabetes en obesitas. Waarom?

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………
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A. Vruchten binden
	Ingrediënten:

· 175 gram vruchten

· 1 druppel zoetstof
· 4 druppels vanille essence
· 50 ml vruchtenvocht
· 10 gram maïzena

	Materialen:




· grote kookpan

· garde + lepel

· weegschaal 

· beslagkom + vergiet

· maatbeker


 Uitvoering:

     (  Was je handen. Zet ook een bestekbord- en afval bakje klaar. Hang de handdoek aan de la.

1. (
Kijk op het etiket van de verpakking van de vruchten. Bepaal of het uitlek 
 
gewicht klopt met de hoeveelheid die in het recept nodig is.

2. (
Laat de vruchten uitlekken in een vergiet boven een beslagkom, bewaar 
 
het sap
3. (
Snijd alleen te grote vruchten in dobbelstenen

4. (
Doe de vruchten in de kookpan met 50 ml vruchtenvocht of water.
5. (
Breng dit aan de kook. Af en toe even roeren.
6. (
Meng de maïzena heel goed met twee eetlepels water tot er geen klontjes 
 
meer zijn en voeg dit toe aan kokende massa. Ondertussen goed blijven 
 
roeren.
7. (
tien seconden laten doorkoken en dan het vuur uitzetten. 
8. (
Voeg de suiker en vanillesuiker toe en roer dit goed door het vruchten 
      mengsel.

9. (
Laat het geheel staan tot je het weer nodig hebt.
B. Pudding maken + bladerdeeg
	Ingrediënten:

· 13 gram custard poeder

· 150 ml melk

· 50 ml melk

· olie om de vorm in te smeren

· 4 plakjes bladerdeeg
· druppel zoetstof


	Materialen:



· weegschaal 

· maatbeker

· kopje

· pan

· garde + vork

· maatbekers

· kleine pan

· boterkwastje

· 4 wegwerp bakvormen




 Uitvoering:

1. (
Doe de custardpoeder  in het schaaltje.

2. ( 
Voeg aan de custardpoeder 50 ml melk toe.
3. ( 
Roer de melk met de custardpoeder tot een glad mengsel.

4. ( 
Spoel de kookpan om met koud water, tegen aanbranden.
5. ( 
Doe de rest (150 ml) van de melk in de pan.
6. ( 
Breng de inhoud van de pan aan de kook.

7. ( 
Voeg al roerende het papje met custardpoeder toe.

8. ( 
Laat het 10 seconden op een laag vuur al roerende doorkoken.

9. ( 
Draai het vuur uit.

10. ( 
Koel de pudding au bain marie (= zet je pan met pudding in koud water).
     Blijf roeren tot er geen damp meer af komt, anders komen er weer klontjes of 
 
een vel op.
11. (
Voeg de zoetstof toe.

12. ( 
Verwijder de bakplaat en het rooster uit de oven.

13. (
Warm de oven voor op 225°C.

14. (
Vet de bakvormen in.

15. (
Leg in elke bakvorm 1 plakje bladerdeeg (de puntjes blijven uitsteken) en prik 
 
er gaatjes in.

C. Vlaaibodems vullen en bakken
Benodigheden:

·  vier vlaaibodems

·  pudding
·  vruchtenmoes
· 2 lepels
 Uitvoering:

1. ( 
Vul met een lepel alle bodems met een laagje pudding. Verdeel de pudding in 
 
gelijke mate over de bodems.
2. ( 
Verdeel de vruchtenmoes over de vlaaitjes.
3. (
Vouw de puntjes van het bladerdeeg een klein stukje naar binnen.


4. ( 
Zet de vlaaitjes op het rooster en bak ze gedurende 15 à 20 minuten 
      op 225 °C in het midden van de voorverwarmde oven.
5. ( 
Haal de vlaaitjes uit de oven, zet de vlaaitjes op een rooster.
6. ( 
Laat de vlaaitjes 1 minuut afkoelen.
7. ( 
Zet de oven open, zodat deze vast kan afkoelen.


 
( 
Doe op juiste wijze de afwas en ruim de werkplek op. Maak ook de oven schoon.
	Vragen bij de praktijk


1. Hoort deze vruchtenvlaai in de schijf van 5? Waarom?

……………………………………………………………………………………………


 Reflectie  
	Beoordeel jezelf met cijfer


	0
	1

	Ik heb de voorbereidende vragen en opdrachten juist gemaakt.

	
	

	Ik heb de custard en melk op de juiste manier afgemeten. (tarreren, kleine weegschaal juist gebruikt …)
	
	

	Ik heb de vruchten en pudding zonder aanbranden en klontjes gebonden. Ook na afkoelen.
	
	

	Ik heb de vruchtjesvlaaitjes correct opgebouwd. En alleen de te grote vruchten gesneden. 

	
	

	Ik heb de juiste volgorde bij het afwassen gebruikt. 


	
	

	Ik heb zonder te vragen, dus zelfstandig gewerkt.


	
	

	Ik heb ordelijk en hygiënisch gewerkt, het bestekbord gebruikt, gestapeld, de handdoek tijdens de praktijk aan de la gehangen.…
	
	

	Ik heb veilig gewerkt: de oven op juiste manier gebruikt (alles eruit, ovenwanten gebruikt); …
	
	

	                                                                                Totaal punten


	
	


1. Noem één punt wat goed ging?


………………………………………………………………………………………………


2. Noem één punt wat je de volgende keer anders gaat aanpakken?

………………………………………………………………………………………………
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