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Fijne Courgetteschotel 

Eénpans-magnetron-gerecht (2 pers.)
Ingrediënten 
· 2 aardappelen
· 1 courgette
· 2 tomaten
· 1 ui
· 100 ml. vleessaus (kant & klaar of van een zakje)
· Versgemalen peper en zout
· 1 teentje knoflook
· ½ theel. oregano 

· ½ theel. basilicum (of gemengde kruiden)

· 250 gr. gekruid gehakt

· 150 gr. mozzarella

· Verse bieslook
Tupperware-artikelen

· Keukenweegschaal

· Snijplank

· Dunschiller

· Schilmesje
· Tomatenmesje

· Keukenschaar

· Knoflookpers
· Spatel

· Mixerkom met spatdeksel
· Schaaf
· Exclusieve kruidenmolen

· MicroPlus schaal rond 2,2 l. of UltraPlus schaal rond 2 l.
Werkwijze:
1. Schil de aardappelen, was de courgette en de tomaten. En maak de ui schoon.

2. Zet het spatdeksel op de mixerkom. Zet het binnenste deel van de schaaf in het spatdeksel en zet het hulpstuk voor dikke plakken erop. Schaaf de aardappelen en de courgette in schijfjes.
3. Snijdt de tomaat in plakjes en de ui in ringen. Maak de uiringen los.

4. Leg de groenten laagje voor laagje in de magnetronschaal en bestrooi ze met zout (niet te veel) en peper.

5. Maak zonodig de vleessaus klaar. Pers het knoflookteentje uit en doe het met de oregano en basilicum door de vleessaus. Giet de saus over de groenten. (Ook lekker met jachtsaus!) 
6. Verdeel het gehakt gelijkmatig over de groenten en strijk het glad.
7. Doe het deksel op de schaal en zet het 4 minuten bij 100 % vermogen in de magnetron en daarna nog 8-10 min. bij 75 %. Laat 4 minuten nagaren en controleer de gaarheid. (Zonodig nog een paar minuten.)
8. Snijdt de mozarella in plakjes en verdeel dit over het gehakt.

9. Zet nog 3-4 minuten bij 100% vermogen in de magnetron, tot de kaas gesmolten is en bestrooi met de fijngeknipte bieslook.
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