








EXTRA: WERKBLAD 2

ZJA“M wWe mﬂu\?

Boodschappen doen in Uganda

Heb jij je altijd al afgevraagd hoe een winkel in Uganda
eruit ziet? Of in Egypte?

Surf naar www.planstation.nl/Zenders/In+actie/
Aflatoun/Boodschappen+doen en bekijk waar
jongens en meisje uit Uganda, India, Peru en Egypte
boodschappen doen. En lees wat hun lievelingseten is.

Niks winkel of marks
zjjn eden Komt gesoon wit han +uinl

Geldquiz Ruilmarktplaats
Heb je tijd over? Test dan nu je geldkennis in de Geldquiz  Hou jij ook zo van ruilen? En heb je nog mooie spullen
op www.planstation.nl/Zenders/In+actie/Aflatoun/ die je wilt ruilen? Ga dan naar www.planstation.nl/
Van+schelpje+tot+euro Zenders/In+actie/Aflatoun/Van+schelpje+tot+euro.
Hier lees je hoe jij je eigen spullen kunt ruilen tegen
iets wat je misschien wel heel graag wilt hebben! En
dat zonder dat er ook maar één eurocent aan te pas
GOEDE ACTIE! komt! Wil je gebruikmaken van Jouw Zender, dan
moet je je eerst aanmelden. Vraag je meester of juf je
te helpen.
Vind jij het leuk om mensen te helpen? En wil je graag
een Aflatoun ster verdienen? Je kunt de auto van de
buurman wassen, of je oma helpen met die zware
boodschappen. Als het maar iets is waar iemand anders
blij van wordt.
Vul de oorkonde in en laat hem aan je meester of juf zien.
Misschien verdien jij dan wel een echte Aflatoun ster!
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EXTRA: WERKBLAD 3

Koku\ MQA' Acﬂo\*l'ow\

KOKEN MET AFLATOUN

Heb jij na het verhaal van Aflatoun ook helemaal zin in zoete kook jes® Hier vind jo vec van
J J J

Hypische Eg?s—isob\@ lekkernijen. Lok om +o maken en nog leuker om op 4o eten. Ook kun jo deze
koek jes verkopen op de Aflatoun markH

Suf'wzov"?/ walnoden (15 lekkere hapjes)

+ 30 halve walnoten,

« 1 - 2 eetlepels oranjebloesemwater (dit koop je in
een Marokkaanse of Turkse winkel),

+ 50 gram amandelpoeder,

« 50 gram poedersuiker,

« 50 gram kristalsuiker.

Meng het amandelpoeder met de poedersuiker en
precies zoveel oranjebloesemwater dat een dikke
puree ontstaat. Leg de halve walnoten twee aan
twee tegen elkaar, met wat amandelpuree ertussen. Bl Sudani (Egyptische pindabitterkoekjes)
Leg de walnoten op een rooster, met een groot bord + 125 gram ongezouten pinda’s,

eronder. Laat de kristalsuiker in een pannetje met 1 eiwit,

dikke bodem karameliseren tot hij lichtbruin kleurt. 1 zakje vanillesuiker,

Schenk de karamel uit over de walnoten, zodat ze 150 gram suiker,

goed bedekt zijn. Voorzichtig, want de karamel is 1/2 theelepel amandelessence,

gloeiend heet! Goed laten afkoelen dus, en dan zout.

smullen maar!

Verwarm de oven voor op 180°C. Rooster de
pinda’s onder de grill goudbruin. Dit gaat best
snel dus je moet de oven goed in de gaten
houden! Hak de pinda’s daarna in stukken.
Klop het eiwit schuimig (net zo stuif als
slagroom) met een snufje zout en lepel er
vervolgens voorzichtig de (vanille)suiker en de
amandelessence door.

Voeg de pinda’s toe. Leg bakpapier op een
bakplaat en vet het in. Maak met behulp van een
theelepel kleine hoopjes van het pindamengsel
op het bakpapier en bak de koekjes in 20-25
minuten goudbruin.
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EXTRA: WERKBLAD 3 vervolg

KOKEN MET AFLATOUN

Coyptische honingkoek jes
+ 150 gram boter,

* 4 eetlepels suiker,

« 300 gram bloem,

« 1 eetlepel gist,

+ 0,1 liter melk,

* 6 eetlepels honing,

- 2 eetlepels sesamzaad.

Smelt 120 gram boter. Doe de melk, 250 gram
bloem, de suiker en de gist bij dit botermengsel
en kneed het door elkaar. Dit deeg laat je een
nachtje in de koelkast staan.

Smelt de volgende dag de rest van de boter met
de overgebleven bloem en verhit zachtjes tot het
goudbruin wordt. Draai het vuur uit en roer de
honing en sesamzaad erdoor.

Maak kleine balletjes van het deeg uit de
koelkast, maak een gat in het midden en doe er
wat van het honingmengsel in, maak de koekjes
goed dicht en druk ze plat. Bak de koekjes 10
minuten op 180 graden.

Basboosa

« 150 gram griesmeel,

« 1 eetlepel zonnebloemolie,
+ 50 gram bloem,

« 1 theelepel bakpoeder,
« 2 eieren,

« 0,1 liter melk,

« 80 gram suiker,

« 75 gram honing,

« 1 citroen,

« 2 eetlepels sesamzaad.

Meng de griesmeel met de olie, bloem,
bakpoeder, eieren, melk en 40 gram suiker.
Schep het mengsel in een ingevette bakvorm,
bestrooi de cake met sesamzaad en bak deze
een half uur op 190 graden. Pers de citroen
uit, snijd de helft van de citroenschil in kleine
reepjes. Doe citroensap, schil, overgebleven
suiker, honing en 2 deciliter water in een pan en
breng dit aan de kook. Kook het tot een siroop
in ongeveer een half uur. Neem de cake uit de
oven en besprenkel deze met de siroop.

Jose, Maria en Jesus (alledvie 12 jaar) wit Pera verkopen op do
schodmarkt zelfgemankde Picavons: mini-diebolletjes gemankt van
bloem, pompoen en zoede M\rAa\de (50 cent pex drie stuks).

(lees meer op www.planstation.nl/Zenders/In+Actie/Aflatoun/

Aflatounmarkt+is+overal
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