Maaltijdbereiding 
Les 3




- patat frites 





- broodje hamburger





- appelmoes





- kostprijsberekening

Leerdoelen:
· Het gelijktijdig maken van meerdere gerechten 

· Maken van patat

· Maken van broodje hamburger

· Maken van appelmoes

· Zorgen dat alle gerechten gelijktijdig klaar zijn

· Een kostprijsberekening uitvoeren m.b.v. de computer

Benodigdheden:
Patat frites

750 gram aardappelen        
precies gewicht ……………………………….  gram
Hamburger

200 gram gehakt


10   gram vleeskruiden

40 gram margarine



1 ui



precies gewicht ……………………………….  gram
2 witte bolletjes

2 sla blaadjes
saus naar keuze

Appelmoes
2 appels


precies gewicht ……………………………….  gram
100 ml water

20 gram suiker


kaneel
Voorbereiding:

Patat frites
1.
Aardappels schillen, ontpitten en wassen.
2.
Aardappels in reepjes van gelijke dikte snijden.
3.
Doe de repen in de kookpan.

4. 
Vul de pan met heet water tot de repen ruim onderstaan.

5. 
Breng de aardappelrepen met het hete water aan de kook.

6. 
Zodra het water kookt giet je de repen meteen af door het vergiet in de wasbak. 

7. 
De repen met koud water afspoelen en goed uit laten lekken.
8. 
Doe de repen in de kom en dep ze droog met keukenpapier.
Hamburger
9.
Gehakt afwegen.
10.
Gehakt mengen met vleeskruiden.
11.
Hamburgers maken met behulp van de hamburgervorm.
12.
Ui pellen en in ringen snijden.
13.
Sla blaadjes afspoelen.
Appelmoes
14.
Was de appels schoon.
15.
Verwijder kroon en steeltje.
16.
Snijd de appels in schijven van ± 1 cm dikte.

Bereiding
17. 
- Doe de repen aardappel in het frituurmandje.


  De friteuse instellen op 170°C.


- Bak de aardappelrepen 4 minuten voor.


- De repen hierna goed laten uitlekken.


- Overdoen in een kom en verder laten afkoelen.
18. 
- Doe de appelschijven samen met 100 ml water in de kleine kookpan en breng dit        

              aan de kook.


- Laat de schijven 15 minuten op een zacht vuur doorkoken. 


  (Pas op voor droogkoken, voeg zonodig nog een beetje water toe.)


- Plaats de passez-vites boven op de steelpan en zeef de appelschijven + vocht.


- Doe de suiker bij de moes in de steelpan en roer tot de suiker opgelost is.


- Voeg kaneel naar smaak toe en laat de appelmoes verder afkoelen.
19.
- Laat 40 gram boter heet worden in de koekenpan.


- Bak de hamburger 5 minuten op een matig vuur.


- Draai de hamburger om en voeg de uienringen toe.


- Bak de hamburger + uien nog 5 minuten.


- De uien regelmatig roeren.
20.
- Het vet verhitten tot 190°C.


- De aardappelrepen afbakken tot ze de juiste kleur hebben. 


- De patat goed uit laten lekken en overdoen in een kom.
21.
- hamburgerbroodjes insnijden.

- hamburgers met uien op het broodje leggen.

- slablaadjes (eventueel gesneden) erop leggen.

- ketchup, mayo en/of curry naar smaak toevoegen.
Afwerking
22.
De patat op een groot bord rangschikken.


Zout naar smaak toevoegen.
23.
Broodje hamburger ernaast leggen.
24.
Saus naar smaak aan de rand van het bord.

25.
Appelmoes op een apart bordje of schaaltje erbij geven.

Opdracht 1
Maak de maaltijd.

Je kunt de volgorde aanhouden van de voorbereiding, bereiding en afwerking.

LET OP:  
Bij de benodigdheden staat regelmatig precies gewicht.


    
Vul daar het exacte gewicht in dat je afgewogen hebt. 



Dit is nodig voor de kostprijsberekening van de volgende opdracht.

Opdracht 2
Je gaat de kostprijs van je eten uitrekenen met behulp van de computer.

Daarvoor heb je een computerprogramma nodig.

Dit programma staat op een diskette. 

Werkwijze:

· Open het programma Excel.

· Kies daarna: bestand, openen
· Selecteer achter Zoeken in:  3,5-inch diskettestation (A:)
· Open het programma kostprijsberekening.
Je ziet nu een blauw vlak met witte gebieden.

De witte vlakken zijn bestemd om in te vullen.

· Vul je naam in.  (boven)
· Vul de eerste witte kolom in (de ingrediënten):

· Klik op het eerste witte vlakje. Aan de rechterkant verschijnt nu een pijltje. 
Klik hierop. Er verschijnt een ingrediëntenlijst die je moet gebruiken. Als je een ingrediënt aanklikt zie je dat ook meteen de kostprijs verschijnt.
· Vul nu de kolom hoeveelheden in en gebruik daarbij de exacte gewichten.

· Print je kostenberekening uit.

· Sluit het programma af zonder op te slaan.

· DUS NIET OPSLAAN ! ! ! 
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