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GEACHTE POTTERHEAD,

Het doet ons genoegen je te kunmnen mededelen dat je bent toegelaten
tot de kookschool voor Potterheads.

Er wacht je een nieuw en spannend vak: met dit kookboek Leer je,
sbmsalabim, stap voor stap de lekRerste gerechten op tafel te toveren.
Ook taart, Roekjes en snoep komen aan bod. Dat maakt het Leven een

stuk prettiger en het Ls goed voor de portemonnee.

Koken is geen heksentoer. Met onze magische recepten en tips heb je
het in een handomaraal onder de kinie. Voor je het weet kun je al je
vrienden en vriendinnen uitnodigen voor een feestelijlke en magische

maaltijd die Zweinstein waardig is.

we wensen je veel plezier bij het Roken en hopen dat je zult genieten

vaw alles wat je in elikaar hebt getovera .

Hoogachtend,

Touy'w Dusgz

Schrijfster en hoofd van de
Potterheadkookschool






ONTBIJT

EN SNACKS

Toast, eieren, gebakken spek, worstjes en
tomaat, sinaasappelsap en kommen met
pap — op Zweinstein staan ‘s morgens de
typische onderdelen van een ‘full English
breakfast’ op tafel. Wie na zo'n ontbijt
niet de hele dag vol zit, kan tussendoor
een sandwich of burger snacken of een

scone tijdens ‘teatime’.



Voor 4 porties

INGREDIENTEN

6 eieren (middelgroot)

1 sjalot

8 takjes peterselie

% bosje bieslook

200 g gekruid varkensgehakt

250 g rauwe grove braadworst
of worstvlees

1 tl mosterd

3 el worcestersaus (of sojasaus)
zout en peper

versgeraspte nootmuskaat

1,2 | plantaardige olie om in
te frituren

100 g broodkruim

bloem om te paneren

Bereiding:
30 min.

BEREIDING

Kook 4 eieren 5 minuten in kokend water, neem ze uit de pan, laat ze schrikken

in koud water en 5-10 minuten afkoelen voor je ze pelt.

Pel en snipper intussen de sjalot. Was de peterselie en de bieslook, schud

ze droog, ris de blaadjes van de peterselie en hak ze fijn. Snijd de bieslook in
ringetjes. Doe de sjalot, peterselie en bieslook met het gehakt in een kom
Snijd de braadworstjes overlangs open, haal het vlees eruit en doe het bij het
gehakt. Voeg de mosterd, de worcestersaus, zout en peper en nootmuskaat toe
en meng alles goed.

Verdeel het gekruide vlees in vier gelijke porties en rol elke portie tussen twee
stukken plasticfolie uit tot een plak van krap 1 cm dikte. Leg op elke plak een
gepeld ei en vouw het vlees daar zorgvuldig omheen zodat er geen stukje ei
meer te zien is en de laag vlees gelijkmatig en glad is.

Laat de frituurolie in een hoge pan heet worden (de olie is heet genoeg
wanneer er belletjes uit opstijgen als je de steel van een houten lepel erin
steekt). Klop intussen in een diep bord de overige 2 eieren met zout en peper
los. Strooi het broodkruim in een ander diep bord en de bloem in een derde
bord. Wentel elk gekookte ei eerst door de bloem, dan door het losgeklopte ei
en ten slotte door het broodkruim. Zorg ervoor dat de paneerlaag goed hecht.

Frituur de eieren met twee tegelijk in 4-5 minuten in de hete olie goudbruin en
krokant. Keer ze regelmatig om met een schuimspaan. Schep ze uit de pan en
laat ze uitlekken op keukenpapier. Eet de eieren warm of koud met mosterd
en een frisse salade erbij.

ONTBUT EN SNACKS
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Vooral op feestdagen zoals Kerstmis of Hal-
loween of als er gasten komen (niet alleen
op Zweinstein maar ook aan de Ligusterlaan
bij de Duffelings) wordt er groots uitgepakt.
Want ook al lijkt tante Petunia meestal
nogal onhandig, als het om koken en
gastvrijheid gaat is ze een echte tovenares!



Voor 4-6
personen

INGREDIENTEN

2 uien

1 teen knoflook

1 dikke peen

2 stengels bleekselderij
5 takjes tijm

plantaardige olie omin te
bakken

500 g lams- of rundergehakt
1 el tomatenpuree

lel bloem

1 blik tomatenstukjes (400 g)

200 ml lams- of runderfond
(uit pot)

1 el worcester- of sojasaus
100 g diepvriesdoperwtjes
1,2 kg kruimige aardappels
80 g cheddar

180 ml melk

100 g boter

zout en peper

>
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Bereiding:
Tuur

Oventijd:
45 min.

BEREIDING

Pel en snipper de uien en de knoflook. Schrap de peen, was de selderij en trek
de draden eraf. Snijd de peen in blokjes van circa 5 mm en de selderij in de
lengte in twee of drie repen en dan ook in blokjes van 5 mm. Was de tijm en
schud de takjes droog, ris het blad eraf en hak het fijn.

Verhit olie in een pan met antiaanbaklaag. Fruit daarin de ui en de knoflook
op laag tot halfhoog vuur goudgeel. Doe de peen en de selderij erbij en bak ze
op halfhoog tot hoog vuur al roerend 2-3 minuten mee. Voeg zout en peper
toe. Doe het gehakt erbij en bak dat op hoog vuur al roerend rul. Roer de
tomatenpuree erdoor en bak die kort mee. Strooi de bloem en de tijm erover,
roer het gehaktmengsel kort om en bak alles nog even.

Roer de tomatenstukjes, fond, soja- of worcestersaus en zout en peper erdoor.
Dek de pan af en laat de saus 15-20 minuten pruttelen op halfhoog vuur.
Neem het deksel van de pan en laat de saus onder af en toe roeren 10-15
minuten inkoken. Voeg kort voor het eind van de kooktijd de doperwtjes toe
en laat ze ontdooien. Neem de pan van het vuur en laat de saus afkoelen tot
lauwwarm.

Schil intussen de aardappels en snijd ze afhankelijk van de grootte in tweeén
of vieren. Kook ze in ruim water met zout in 20-25 minuten gaar. Rasp
intussen de kaas. Giet de aardappels af, laat ze uitdampen en haal ze door de
pureeknijper. Verwarm de melk tot lauw. Snijd 75 gram boter in stukjes en roer
eerst de boter, dan de melk en tot slot de kaas door de aardappels. Breng de
puree op smaak met zout en peper.

Verwarm de oven voor tot 180 °C. Smelt de rest van de boter in een pan.
Vul een ronde ovenschaal (@ circa 25cm) met de vleessaus. Verdeel de
aardappelpuree er gelijkmatig over, strijk de bovenkant glad en bestrijk die
met gesmolten boter. Bak de pastei in 35-45 minuten goudbruin in de oven.
Neem hem uit de oven en laat hem 5 minuten rusten voor je hem serveert.

HOOFDGERECHTEN
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DESSERTS

De lange schooldagen krijgen op
Zweinstein een zoet besluit in de vorm
van heerlijke desserts die na elk
avondmaal worden geserveerd. Ook in
Huize Duffeling komen zoetekauwen
aan hun trekken, tenzij een huiself roet
in het eten gooit.



PETUNIA’S DESSERT:

VOOR EN NA







Wel kom
in de magische
wereld!

MAGISCH GENIETEN:

MEER DAN 60 RECEPTEN VOOR EEN GEZELLIGE
FILMAVOND, KINDERVERJAARDAG OF FEESTJE
MET VRIENDEN!

IWAAI EN TIK MET JE TOVERSTAF.
DANKZI) DE HANDIGE TIPS KUN JE PROBLEEMLOOS ZWAAIEN
MET DE MAGISCHE POLLEPEL - ZONDER EXPLOSIEGEVAAR!

PAK EEN PAN EN LEEF JE UIT!

MAAK MEVROUW WEMELS GEHAKTBALLETJES, RONS FAVORIETE
SANDWICHES, DE KRUIDENDIP VAN PROFESSOR STRONK EN NOG
VEEL MEER LEKKERS!
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