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	Biefstuk

Bereiding:

- Kruidenboter gebruiken ipv boter. champignons en paprika in het pannetje, even aanbakken. Dan het biefstukje erbij.

- boter in de pan. Pijnboompitten en knoflook erin doen, daarna de biefstuk. 

Beide: Snel aan beide kanten bruin bakken, 1 minuut per kant voor "rauw", 2 minuten per kant voor medium, 3 minuten voor gaar.

Lekker met champignonsaus
	
	Bacon

Bereiding:

Bacon in het pannetje leggen (hoeft geen boter in).

Aan beide kanten bakken totdat de bacon knapperig is.

Lekker op stukje stokbrood.

Garnalen

Bereiding:

Boter in het pannetje. Garnalen erin.

Erbij doen: champignons en paprika. 2-3 minuten aan beide kanten bakken. Lekker met bieslooksaus



	Gehaktballetjes

Bereiding:

Boter in het pannetje.

Gehaktballetjes erin, samen met wat aardappelblokjes en rondom bruin bakken.

Lekker met bijvoorbeeld kaassaus of cocktailsaus.

Grieks gehakt

Bereiding:

Boter in het pannetje doen. Gehakt erin.

Erbij doen: knoflook en wat aardappelblokjes.

Als het gehakt bijna klaar is nog wat ui erbij (blijft dan wat rauw). Lekker met knoflooksaus of tzatziki.
	
	Ham

Bereiding:

Boter in het pannetje. Ham erin met ananas en banaan.

Aan beide zijden 1 minuutje bakken (let op, ham is zomaar warm, en kan bij te lang bakken gaan spatten).

Lekker met kerrie-ananassaus.

Hamburgers

Bereiding:

Boter in het pannetje . Hamburger erin. Toevoegen: ui en paprika. Beide kanten 2 minuten bakken. Na keren plakje kaas op de hamburger. Laten smelten onder de gril. Lekker met hete tomatensaus.


	Kaasschnitzeltjes

Bereiding:

Verhit boter of margarine in een gourmetpannetje en bak de kaasschnitzels een minuut of 4 aan beide kanten samen met wat oesterzwam of shii-takes.

 

Karbonade

Bereiding:

Boter in pannetje, karbonade erin. 

Toevoegen: ui en aardappelblokjes. 

In 6 minuten bruin bakken.

 
	
	Kip

Bereiding:

Kruidenboter in het pannetje. Kippenhaasjes erin, 1e kant 3 minuten bakken. Omdraaien en ananas en banaan toevoegen. Nog 3 minuten bakken.

Lekker met kerrie-ananassaus.

Kipfingers

Bereiding:

Ruim boter in het pannetje en de kipfingers of nuggets aan alle kanten in ongeveer 4 minuten bruin bakken. Laatste minuutje nog wat ananas mee verwarmen.

Lekker met Chinese zoetzure saus

	Mosselen

Bereiding:

Kruidenboter in het pannetje. Mosselen erin.

Rondom goed opwarmen gedurende 3 minuten. Let op: mosselen beginnen bij het te lang bakken te spatten. Lekker met mosterdboter.

Pannenkoek

Bereiding:

Boter in pannetje, beslag erin. 

Garneren met wat maar lekker lijkt (bijvoorbeeld een stukje bacon in de pan, dan de pannenkoekmix toevoegen).

Als beslag aan de bovenkant droog is, pannenkoek keren.
	
	Pindaburger/satégehakt

Bereiding:

Boter in het pannetje doen. Gehakt erin. 

Bak de sigaartjes of satéburgertjes 4 minuten met wat knoflook en ui. Lekker met satésaus.

Slavinkjes

Bereiding:

Boter in het pannetje en wat aardappelblokjes toevoegen. 

Slavinkje erbij en 3 minuten aan 1 kant bakken. Omdraaien en nog wat shii-takes en ui toevoegen. 

Nog 3 minuten bakken.

	Souvlakia

Bereiding:

Boter in het gourmetpannetje, ui, paprika toevoegen.

Bak de souvlakia om en om ongeveer 6 minuten.

Lekker met knoflooksaus of tzatziki 

Tartaar

Bereiding:

Boter in het pannetje. Ui, knoflook en aardappelblokjes erin en iets aanbakken. Dan het tartaartje erin. Beide kanten 2 minuten bakken voor medium of 3 minuten voor gaar.

Lekker met knoflooksaus
	
	Varkenshaas

Bereiding:

Boter in het pannetje. 

Varkenshaas erin en aan beide zijden 3 minuten bakken. 

Op het laatst een stukje tomaat mee opwarmen. 

Lekker met tzatziki.

Wiener schnitzel 

Bereiding:

(Kruiden)boter in het pannetje. Wiener Schnitzel erin.

Toevoegen: champignons en aardappelblokjes. Beide zijden 3 minuten bakken. Garneren met een schijfje citroen.

Ook lekker met een klontje kruidenboter erop.








