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Aanwijzingen

Voor beginners Voor koks met enige ervaring Voor ervaren koks

In dit boekje worden de gebruikelijke maateenheden als grammen en liters gehanteerd. Slechts
heel af en toe wordt de maateenheid kop -met een inhoud van 250 ml- gebruikt. De in de

recepten gebruikte eieren wegen gemiddeld 60 g. De inhoud van de blikken kan per fabrikant
verschillen, dus gebruik blikken met een inhoud die het gewicht dat in het recept genoemd

wordt het dichtst naderen.

Maateenheden en afkortingen

kop = 250 ml
el = eetlepel of 20 ml
tl = afgestreken rheelepel of 5 ml
g = gram
kg = kilogram
ml = milliliter
dl = deciliter
l = liter
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Loempia's

HEERLIJKE HAPJES HEERLIJKE HAPJES

Hapjes

Klein maar fijn zijn deze feestelijke
minihapjes. Maak er veel, want ze
smaken naar veel meer.

Loempia's

Voorbereidingstijd:
30 minuten

Kooktijd:
12 minuten

Voor 10 stuks

Citroen-koriander-
dipsaus
3/4 kop water
1/2 kippenbouillon-

blokje
1 tl honing
sap en geraspte schil

van 1 citroen
1 el ketjap
1 tl verse koriander,

fijngehakt

3 wortels, geschild
1 rode paprika
2 courgettes
2 lente-uitjes
1 eiwit, losgeklopt
1/3 kop koriander-

b laad fes
10 vellen rijstpapier

(17 cm doorsnee)

1. Saus: meng water,
bouillonblokje,
honing, citroensap en

-rasp en ketjap. Laat
alles sudderen tot het
mengsel voor de helft
is ingedikt. Neem de
pan van het vuur, zeef
de saus, voeg korian-
der toe en laat hem
afgedekt afkoelen.
2. Snijd de groente
julienne en schep eiwit
en koriander erdoor.
3. Week de velletjes
rijstpapier een voor een
1 min. in warm water
en laat ze op een thee-
doek uitlekken. Leg op
elk velletje een schepje
groente. Vouw de zij-
kanten naar binnen en
rol het velletje op. Leg
een enkele laag loem-
pia's in een stoompan
en stoom ze in 7 min.
gaar. Serveer ze met
dipsaus en gameer ze
eventueel met lente-ui
en rode paprika.

TIP: stoom de loem-
pia's vlak voor u ze
serveert. U kunt ze
2 uur eerder bereiden
en afgedekt in de koel-
kast bewaren.
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Pizzetta

Voorbereidingstijd:
20 minuten

Kooktijd:
40 minuten

Voor ca. 50 stuks

2 el olie
4 uien, gesnipperd
diepvries bladerdeeg,

ontdooid
1/3 kop zongedroog-

de-tomatenpesto
10 ansjovissen, fijn-

gesneden
1/2 kop verse basili-

curnblaadjes, fijn-
gehakt

1. Verwarm de oven
voor op 200 °C (gas-
stand 6). Verhit de olie
en bak de ui in 20 min.
zacht en goudbruin.
Laar de ui afkoelen.
2. Leg het ontdooide
bladerdeeg op een licht
ingevette bakplaat en
verdeel de pesto over
het deeg. Verdeel de
gefruite ui over de
pesto.
3. Strooi de ansjovis en
het basilicum over de
ui en bak de pizzetta
20 min., of tot het
deeg goudbruin is en
begint te bladeren. Iets
af laten koelen en het
deeg in vierkantjes
snijden. Warm of op

Pizzetta (boven) en
Pittige kipspiesjes

kamertemperatuur ser-
veren. U kunt de piz-
zetta's gameren met
rucola of rode-paprika-
ringen.

TIP: fruit de ui een dag
van tevoren en bewaar
hem afgedekt in de
koelkast. De pizzetta
kan maximaal 2 uur
voor het serveren
gemaakt worden.

Pittige kip-
spiesjes

Voorbereidingstijd:
30 minuten +
afkoelen

Kooktijd:
10 minuten

Voor circa 25 stuks

1 kg kipfilet
1 kop yoghurt
1 tl chilipoeder
1 tl kurkuma
1 tl gemalen komijn
1 tl gemalen korian-

der
1 tl geraspte verse

gember
1 teentje knoflook,

geperst

1. Week circa 25 hou-
ten prikkers 30 min. in
koud water, zodat ze
tijdens het grilleren
niet verbranden.

Verwijder eventueel
vet van de kipfilet,
snijd het vlees in
dunne reepjes en rijg
deze als een harmonica
aan de prikkers. Laat
een kwart van de prik-
ker vrij.
2. Meng yoghurt, chili-
poeder, kurkuma,
komijn, koriander,
gember en knoflook in
een kommetje. Leg de
spiesjes in een ondiepe
aardewerken schaal en
giet het yoghurtmeng-
sel erover. Dek de
spiesjes af met folie en
zet ze enkele uren in de
koelkast. Keer het
vlees regelmatig om,
zodat het goed gemari-
neerd wordt.

3. Leg de spiesjes op
een heet, licht ingevet
barbecuerooster en
grilleer ze in 8-10 min.
mals en lichtbruin.
Eventueel garneren
met verse kruiden naar
keuze.

TIP: bereid de spiesjes
vlak voor u ze serveert.
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Zachte kaaspaté

Voorbereidingstijd:
20 minuten +
1 uur afkoelen

Kooktijd:
5 minuten

Voor circa 750 g

1 kop pijnboompit-
ten

500 g feta
3/4 kop room
2 tl grof gemalen

verse peper
1/2 kop verse munt,

fijngehakt
1/2 kop verse dille, fij-

ngehakt
1/2 kop verse peterselie,

fijngehakt

1. Verwarm de oven
voor op 180 °C (gas-
stand 4). Strooi een
enkele laag pijnboom-
pitten op een bakplaat
en rooster ze in
3-5 min. lichtbruin.
Laat ze afkoelen.
2. Maal de pijnboom-
pitten grof in de keu-
kenmachine. Voeg ver-
kruimelde feta, room
en peper aan de pijn-
boompitten toe en mix
alles tot een glad
mengsel. Voeg de krui-
den toe en mix alles
kort tot het goed
gemengd is.
3. Bekleed een kom
met plastic folie. Doe
het mengsel in de kom
en druk het stevig aan.

Zet het minstens een
uur in de koelkast tot
het stevig is. Stort de
paté op een bord, strijk
hem met een mes glad
en garneer hem eventu-
eel met pijnboompitten
en een takje kruiden.
Serveren met toost of
knapperig stokbrood.

TIP: u kunt de paté
maximaal 2 dagen van
tevoren maken en afge-
dekt in de koelkast
bewaren; haal de paté
30 min. voor u hem
wilt serveren uit de
koelkast.

Minicroissants

Voorbereidingstijd:
30 minuten +
afkoelen

Kooktijd:
30 minuten

Voor 30 stuks

40 g boter
3 uien, gesnipperd
12 ontpitte zwarte olij-

ven, fijngesneden
2 el verse peterselie,

fijngehakt
zout en gekneusde

zwarte peper, naar
smaak

8 velletjes diepvries-
bladerdeeg, ont-
dooid

1 ei, losgeklopt

Zachte kaaspaté (boven) en Minicroissants

1. Smelt de boter en
bak de ui in ongeveer
10 min. zacht en
goudbruin. Neem de
pan van het vuur en
roer de olijven en
peterselie en peper en
zout naar smaak door.
Laat het mengsel
afkoelen.
2. Snijd het blader-
deeg diagonaal in vier
driehoekjes. Leg een
schepje uimengsel op
de korte kant van de
driehoekjes. Rol het
deeg naar de punt op
en zorg dat de vulling
goed door het deeg
wordt omsloten. Buig
de uiteinden om,
zodat een croissant-
vorm ontstaat.
3. Leg de croissants
op een bakplaat en
laat ze 30 min. in de
koelkast afkoelen.
Verwarm de oven
voor op 200 °C (gas-
stand 6). Bestrijk de
croissants met wat
losgeklopt ei en bak
ze in 20 min. goud-
bruin.

TIP: u kunt de crois-
sants 6 uur van tevo-
ren bereiden; bak ze
vlak voor u ze wilt
serveren.
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Kaviaarkrieltjes

Voorbereidingstijd:
10 minuten

Kooktijd:
30 minuten

Voor 30 stuks

HEERLIJKE HAPJES

30 nieuwe aard-
appeltjes
(zie opmerking
onderaan)

1 kop zure room
2 el kaviaar

1. Verwarm de oven
voor op 200 °C (gas-
stand 6). Prik met een
vork in de aardappel-
tjes en leg ze op een
bakplaat. Pot ze in
circa 30 min. gaar en
laat ze afkoelen tot
kamertemperatuur.
2. Snijd in de aardap-
peltjes een groot.kruis
en 'open' ze. Leg een
schepje room en wat
kaviaar in de opening.

TIP: pof de aardappel-
tjes maximaal 4 uur
van tevoren. Schep de
vulling er maximaal
30 min. voor het serve-
ren in.

LET OP: gebruik kleine
aardappelen van gelij-
ke grootte, zodat ze
tegelijk gaar zijn en
mooie hapjes vormen.

Gebruik rode of zwarte
kaviaar of een combi-
natie van beide. Er zijn
veel verschillende soor-
ten kaviaar. Probeer er
als het kan eens wat uit
om erachter te komen
welke kaviaar u de lek-
kerste vindt.

Runderrolletjes

Voorbereidingstijd:
30 minuten

Kooktijd:
30 minuten

Voor circa 20 stuks

Verhit een zware
braadpan op hoog
vuur en schroei het
vlees snel dicht, zodat
de sappen niet verloren
gaan.
2. Leg het vlees in een
ovenschaal en braad
het 20 min. in de oven.
Neem het uit de oven
en laat het afkoelen.
3. Snijd het afgekoelde
vlees in dunne plakjes.
Meng de mierikswor-
telpuree en mosterd en
verdeel dit mengsel
over de plakjes vlees.
4. Verhit de rest van de
olijfolie en bak de
courgette, wortel, pa-
prika en peultjes snel
op hoog vuur. Laat de
groente afkoelen. Leg
een bundeltjes van de
groentereepjes op de
plakjes vlees en rol ze
op. Leg ze op een
schaal en serveer ze.

TIP: u kunt 2 uur van
tevoren het vlees bra-
den en de groente snij-
den. Bak de groente en
maak de rolletjes
maximaal 30 min.
voor het serveren
klaar.

500 g runderfilet,
ongeveer 8 cm
breed

3 el olijfolie
1 1/2 el mierikswortel-

puree
1 1/2 el grove mosterd
1 courgette, julienne

gesneden
1 kleine wortel,

julienne gesneden
1 kleine rode papri-

ka, julienne gesne-
den

50 g peultjes, julien-
ne gesneden

1. Verwarm de oven
voor op 200 °C (gas-
stand 6). Snijd overtol-
lig vet en zenen van het
vlees en bestrijk het
licht met wat olijfolie.

Kaviaarkrieltjes (midden) en Runderrolletjes
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Linzenburgertjes
met tomatensalsa
Voorbereidingstijd:

30 minuten
Kooktijd:

45 minuten
Voor 30 stuks

l kop bruine linzen
1 laurierblaadje
1 ui, grof gesnipperd
1 teentje knoflook,

geperst
1 kleine prei, in ringen
l kleine wortel,

geraspt
1 kop vers brood-

kruim
2 eierdooiers
2 el verse dragon (of

koriander), fijnge-
bakt

2-3 el olie
brood als bijgerecht,

naar keuze
kant-en-klare tomaten-

salsa

1. Doe de linzen en het
laurierblaadje in een
grote pan met ruim
water. Breng het aan
de kook en laat het
zonder deksel 20 min.
sudderen, of tot de lin-
zen zacht zijn. Giet de
Ünzen af en verwijder
het laurierblaadje.
2. Doe de helft van de
linzen samen met de ui
en knoflook in een
keukenmachine en
maak er een fijne pu-
ree van.Schep de pu-

500 g zalm filet
lichte olijfolie
grof zeezout en vers-

gemalen peper

ree in een kom en voeg
restant linzen, prei,
wortel, broodkruim,
eierdooiers en dragon
toe. Breng alles op
smaak met zout en
versgemalen zwarte
peper. Maak burgers
van 1 afgestreken eetle-
pel van het linzen-
mengsel.
3. Verhit wat olie in
een koekenpan en bak
de schijven aan beide
kanten bruin (doe
zonodig extra olie in
de pan). Laat de bur-
gers op keukenpapier
uitlekken en serveer ze
warm met een schepje
tomatensalsa, eventu-
eel op een sneetje casi-
nobrood of toost.
TIP: u kunt de burgers
een dag van tevoren
bereiden en vlak voor
het serveren in de oven
opwarmen.

Zalmsaté met
gember-limoen-
mayonaise

Voorbereidingstijd:
30 minuten +
1 uur afkoelen

Kooktijd:
2 minuten

Voor 24 stuks

Gember-limoen-
mayonaise
1 kop goede mayonai-

se
1/4 kop yoghurt
1 tl verse gember,

geraspt
1 tl limoenschil,

geraspt
2 tl limoensap

1. Verwijder het vel
van de zalm en verwij-
der ook eventuele gra-
ten. Wikkel de zalm in
een stuk plastic folie
en leg hem 1 uur in de
vriezer.
2. Leg kleine houten
prikkers 30 min. in
koud water, zodat de
prikkers tijdens het
grillen niet verbran-
den. Verwarm de grill
voor. Snijd de zalmfilet
in repen van 2 cm
breed, rijg de repen
losjes aan de prikkers
en leg deze op een in-
gevet grillrooster. Be-
strijk ze goed met olie
en bestrooi ze met zout
en versgemalen peper.
Grilleer de zalm 2 min.
(beslist niet te lang.)
Serveer de zalmsaté
met gember-citroen-
mayonaise en gameer
het gerecht met schijf-
jes limoen, kappertjes
en takjes dille.

3. Gember-limoen-
mayonaise: roer de
mayonaise in een kom
glad. Voeg yoghurt,
gember en limoenschil
en -sap toe en roer

Zalmsaté met gember-limoenmayonaise (boven) en
Linzenburgertjes met tomatensalsa

alles goed door. Breng
alles op smaak met
peper en zout. Laat de
mayonaise ten minste
1 uur in de koelkast
afkoelen.

TIP: u kunt de zalm
een uur van tevoren
aan de prikkers rijgen
en in de koelkast
bewaren. Grilleer de
vis vlak voor het serve-

ren. De mayonaise
kunt u 6 uur van tevo-
ren maken en afgedekt
in de koelkast bewa-
ren.
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Dipsauzen

Zou er ergens op de wereld iemand be-
staan die een romige dipsaus en
knapperige chips of rauwkost kan

weerstaan? Waarschijnlijk niet.

Baba Ghanouj Guacamole

Hummus

DlPSAUZEN

Chilli con Queso Zalmdipsaus Crudités

Snijd 2 aubergines in
de lengte doormidden.
Leg ze met de binnen-
kant naar beneden op
een ingevette bakplaat
en bak ze 1 uur in de
oven. Schep het
vruchtvlees eruit. Mix
dit met 3 fïjngehakte
teentjes knoflook, 2 el
citroensap en 2 el ta-
hin in een keukenma-
chine. Op smaak bren-
gen met peper en zout
en maximaal 2 dagen
houdbaar.

Pureer 2 avocado's,
1-2 el citroensap en
1-2 geperste teentjes
knoflook. Voeg 1 ge-
snipperde rode ui,
1 fijngehakte tomaat
en 1/4 kop verse korian-
derblaadjes toe en roer
alles goed door. Voor
een pittige guacamole
wat rode peper toevoe-
gen. Zet de guacamole
ten minste 4 uur in de
koelkast.

Doe 3 blikken (a 300
g) afgespoelde en uit-
gelekte kikkererwten
in de keukenmachine.
Voeg 1/4 kop citroen-
sap, 1/4 kop olijfolie,
2 geperste teentjes
knoflook en 2 el tahin
toe. Mix tot alles goed
gemengd is. Voeg
1/4 kop water toe om
een gladde dipsaus te
maken. Breng de saus
op smaak met 1/2 tl
gemalen komijn en
peper en zout. Doe de
saus in een kommetje
en besprenkel hem met
wat olijfolie. Bewaar
de saus maximaal
2 dagen in de koelkast.

Bak een gesnipperde ui
in wat olie tot hij zacht
maar niet bruin is.
Strooi er 1 tl cayenne-
peper bij en verwarm
alles enkele seconden.
Voeg 1 1/4 kop zure
room toe en blijf roe-
ren tot het mengsel
door en door warm is
en iets dunner wordt.
Voeg 2 1/2 kop geraspte
belegen kaas toe en
verwarm al roerend tot
de kaas gesmolten en
de saus glad is. Meteen
serveren met maïs- of
aardappelchips.

Laat een blik (415 g)
rode zalm uitlekken en
doe de zalm in een
keukenmachine. Voeg
1/2 kop room, 150 g
kwark, 1/4 kop citroen-
sap, 2 el fijngehakte
dille en 1 el fijngeknipt
bieslook toe. Mix alles
tot een gladde saus.
Breng de saus op
smaak met versgema-
len zwarte peper en
zout. U kunt het maxi-
maal 1 dag in de koel-
kast bewaren.

Crudités ot rauwkost-
salades zijn zeer popu-
lair. Gebruik diverse
groenten en creëer
aantrekkelijke crudités
door verschillende
kleuren en vormen te
gebruiken. U kunt de
groente in reepjes snij-
den, maar ook andere
vormen zijn mogelijk.

V.l.n.r. Guacamole,
Baba Gbanouj,
Hummus, Chilli con
Queso, Zalmdipsaus en
Crudités
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Gefrituurde
kaassandwiches
Voorbereidingstijd:

20 minuten
Kooktijd:

5 minuten per
portie

Voor circa 40 stuks

20 dikke plakken
zuurdesem brood

1/3 kop dijonmosterd
600 g mozzarella, in

plakjes
olie, om in te frituren
bloem, om te bestuiven
3 eieren, losgeklopt
waterkers, ter garne-

ring

1. Snijd de korsten van
het brood en besmeer
het met mosterd. Leg
er een plakje mozzarel-
la en een tweede snee
brood op.
2. Verhit de olie in een
diepe pan. Bestuif de
sandwiches licht met
bloem en wentel ze
snel door de geklopte
eieren.
3. Frituur de sandwi-
ches (in porties) aan
beide kanten goud-
bruin en laat ze op
keukenpapier uitlek-
ken. Snijd ze in vier-
kantjes en gameer ze
met waterkers. Serveer
ze warm.

Gefrituurde kaassandwiches (boven) en
Krabkoekjes met pistache-avocadodipsaus

TIP: u kunt de sandwi-
ches maximaal 4 uur
van tevoren maken,
maar pas vlak voor het
frituren mag u ze met
bloem bestuiven en
door de eieren wente-
len.

Krabkoekjes met
pistache-avocado-
dipsaus
Voorbereidingstijd:

40 minuten +
afkoelen

Kooktijd: 6 minuten
per portie

Voor circa 48 stuks

500 g krab (vers of uit
blik)

2 eieren, losgeklapt
1 kop vers wit-

broodkruim
2 el verse koriander,

fijngehakt
1 lente-ui, gesnipperd
4 el zoete chilisaus
sap en geraspte schil

van 1/2 citroen
1 el dijonmosterd
1 el verse gember,

geraspt
boter en olie, om te

bakken
bloem, om te bestuiven

Pistache-avocado-
dipsaus
1 el boter

90 g pistachenoten,
gepeld en fijngebakt

1 rijpe avocado
1 el citroensap
1/2 kop mayonaise

1. Doe de krab in een
kom (laat krab uit blik
eerst uitlekken) en
voeg eieren, brood-
kruim, koriander, len-
te-ui, chilisaus, citroen-
sap en -rasp, mosterd
en gember toe. Meng
alles goed en maak van
het mengsel kleine
koekjes. Bewaar ze af-
gedekt in de koelkast.
2. Verhit de boter en
olie in een braadpan.
Wentel de krabkoekjes
licht door de bloem en
bak ze (in porties) in
2-3 min. aan beide
kanten goudbruin. Laat
ze op keukenpapier uit-
lekken en serveer ze
warm met de dipsaus.
3. Dipsaus: smelt de
boter en bak de fijnge-
hakte nootjes goud-
bruin. Haal ze uit de
pan en laat ze afkoelen.
Pureer de avocado en
roer het citroensap
erdoor. Schep de noot-
jes en de mayonaise
erdoor en gameer de
dipsaus met wat extra
pistachenootjes. Zet de
saus ten minste 1 uur
afgedekt in de koelkast.

TIP: u kunt het meng-
sel voor de krabkoek-
jes tot 6 uur van tevo-
ren maken.
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Taartjes met
komkommer en
gemarineerde
forel
Voorbereidingstijd:

30 minuten +
1 uur en 50 minu-
ten rusten

Kooktijd:
10 minuten

Voor 15 stuks

125 g bloem
2 el verse parme-

zaanse kaas,
geraspt

75 g koude boter, in
stukjes

1 ei, losgeklopt

Vulling
300 g forelfilet
1/4 kop citroensap
2 el extra vierge

olijfolie
1/3 kop komkommer,

ongeschild en in
stukjes

1 el lente-ui, in
ringen

1 el verse dille of
kervel, fijngehakt

grof zeezout
versgemalen zwarte

peper
15 kleine spinazie-

blaadjes

1. Doe bloem, snufje
zout, kaas en boter in
een keukenmachine en
mix alles tot een fijn,
kruimelig mengsel.

Voeg het ei toe en mix
nog 15 sec, of tot het
mengsel een samenhan-
ged deeg begint te wor-
den. Leg het deeg op
een met bloem besto-
ven oppervlak en
kneed het glad. Wikke!
het in folie en leg het
30 min. in de koelkast.
2. Vulling: verwijder
het vel van de vis en
eventuele graten.
Wikkel de vis in folie
en leg hem een uur in
de vriezer. Klop het
citroensap en de olie
door elkaar, snijd de
vis in repen van
3 x 1 cm en leg deze in
de marinade. Laat de
vis afgedekt 20 min. op
kamertemperatuur
marineren tot hij don-
kerder van kleur
wordt. Haal de vis uit
de marinade, doe hem
in een kom en voeg
komkommer, lente-ui
en dille of kervel toe;
breng alles op smaak
met peper en zout.

3. Verwarm de oven
voor op 210 °C (gas-
stand 6-7). Rol het
deeg uit tot een dunne
lap. Snijd met een
vorm van 8 cm door-
snee rondjes uit het
deeg en bekleed hier
15 taartvormpjes mee.
Prik met een vork gaat-
jes in het deeg en bak
het in 9-10 min. goud-
bruin. Haal de taartjes
uit de vormen en laat
ze afkoelen. Leg in elke

vorm een spinazie-
blaadje en schep er
wat visvulling op.
Meteen serveren.

TIP: u kunt de taartjes
2 dagen van tevoren
maken en in een lucht-
dicht afgesloten doos
bewaren.

Gehaktballetjes

Voorbereidingstijd:
30 minuten

Kooktijd:
5 minuten per
portie

Voor circa 45 stuks

1 ui, gesnipperd
750 g rundergebakt
1 ei, losgeklopt
2 teentjes knoflook,

geperst
2 tl gekneusde

zwarte peper
1/4 tl zout
2 el pruimensaus
1 el worcestersaus
2 el verse rozema-

rijn, fijngehakt
1-2 el verse munt of

vers basiticum,
fijngehakt

olie, om in te
frituren

1. Doe ui, gehakt, ei,
knoflook, peper, zout,
beide sauzen en de
kruiden in een kom en
kneed alles met uw
handen door elkaar.

Gehaktballetjes (boven) en Taartjes met komkommer
en gemarineerde forel

Maak balletjes van
1. afgestreken eetlepel
gehakt.
2. Verhit de olie in een
grote pan en frituur de
balletjes (in porties)
5 min. tot ze rondom
bruin zijn. Zorg ervoor
dat de balletjes tijdens

het frituren niet aan de
pan vast gaan zitten.
Haal ze uit de pan, laat
ze op keukenpapier
uitlekken en houd ze
warm. Serveer ze met
tomatenketchup of
barbecuesaus.

TIP: u kunt de gehakt-
balletjes tot 2 weken
van tevoren maken en
in een luchtdicht afge-
sloten doos in de vrie-
zer bewaren. Ontdooi
ze en verwarm ze
10-15 min. in de oven
(180°C/gasstand 4).
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Asperge-prosciut-
torolletjes
Voorbereidingstijd:

20 minuten
Kooktijd:

8 minuten
Voor 12 hapjes

12 asperges
50 g gesmolten boter
4 el verse parmezaanse

kaas, geraspt
6 plakken prosciutto,

doormidden gesne-
den

geraspte verse noot-
muskaat

gekneusde zwarte
peper

1/2 citroen

1. Verwarm de oven
voor op 180 °C (gas-
stand 4). Snijd het
onderste houtige deel
van de asperges, zodat
u de punten overhoudt
(circa 9 cm lang).
Breng een grote pan
water met een snufje
zout aan de kook,
voeg de asperges toe
en kook ze in 1 min.
net gaar.

2. Giet ze asperges af
en dep ze droog.
Bestrijk ze met gesmol-
ten boter en wentel ze
door de kaas. Wikkel
nu elke asperge in een
plakje prosciutto.

Asperge-prosciuttorolletjes (boven)
en Geitenkaastaartjes

125 g bloem
75 g koude boter, in

stukjes
1-2 el koude melk

Vulling
6 zongedroogde toma-

ten, fijngesneden
100 g geitenkaas, fijn-

gesneden
1 el vers basilicum,

fijngesneden
10-15 ontpitte zwarte

olijven, in plakjes

3. Vet een ovenschaal
in met wat gesmolten
boter en leg de asper-
gerolletjes erin. Strooi
het restant parmezaan-
se kaas, de nootmus-
kaat en peper naar
smaak erover en bak
het gerecht 7 min. in
de oven. Besprenkel er
voor het serveren wat
vers citroensap over.
TIP: u kunt de rolletjes
tot 6 uur van tevoren
maken en afgedekt in
de koelkast bewaren.

Geitenkaas-
taartjes

Voorbereidingstijd:
40 minuten + 30
minuten afkoelen

Kooktijd:
25 minuten

Voor 15 stuks

1 el lente-ui (alleen het
witte deel), gesnip-
perd

2 eieren
1/2 kop room

1. Doe bloem, snufje
zout en boter in een
keukenmachine en mix
alles tot een kruimelig
mengsel. Voeg de melk
toe en mix alles tot een
samenhangend deeg.
Neem het deeg uit de
machine en kneed het
lichtjes. Wikkel het in
folie en leg het 30 min.
in de koelkast. Ver-
warm de oven voor op
180 °C (gasstand 4).

2. Rol het deeg uit tot
een dunne lap. Snijd
met een vorm van 8 cm
doorsnee rondjes uit
het deeg en bekleed
hier 15 taartvormpjes
mee. Prik het deeg met
een vork in en bak ze
7 min. in de oven.
3. Leg wat zonge-
droogde tomaten op
de bodem van de taar-
tjes en dan kaas, basili-
cum, olijven en lente-
ui. Klop de eieren los,
voeg room en zout en
versgemalen zwarte
peper toe. Schep het
mengsel op de vulling
in de taartjes en bak
deze 15 min., of tot de
vulling stevig is.

TIP: u kunt de taartjes
eerder op de dag bak-
ken en afgedekt in de
koelkast bewaren.
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Bruschetta

Voorbereidingstijd:
1 uur

Kooktijd:
20 minuten

Voor circa 60 stuks

1 Italiaans brood
1/4 kop olijfolie
2 teentjes knoflook,

geperst

Toplaag van rucola en
salami
1/2 kop pesto
60 g zachte room-

kaas
150 g rucola
125 g pepperoni, in

dunne plakken
geraspte parmezaan-

se kaas

Toplaag van ricotta en
pancetta
125 g ricotta
1/4 kop vers basili-

cum, fijngebakt
2 el zongedroogde

tomaten, fijnge-
hakt

olijfolie
125 g pancetta, in

dunne plakken

Toplaag van gerookte
zalm en asperges
125 g zachte room-

kaas
1 bosje asperges,

geschild en
geblancheerd

200 g gerookte zalm,
in plakken

1 el olijfolie
150 g kappertjes, uit

een potje, uitge-
lekt

Traditionele toplaag
van tomaat en basili-
cum
2 rijpe,tomaten
1/4 kop gescheurd

vers basilicum
1 el extra vierge olijf-

olie

1. Verwarm de oven
voor op 200 °C (gas-
stand 6). Snijd het
brood in 1,5 cm dikke
plakken en snijd de
plakken in vieren. Vet
een bakplaat met wat
olijfolie in en leg het
brood erop.
2. Meng de rest van de
olijfolie en het knof-
look en bestrijk het
brood ermee. Bak het
10-15 min. tot het
lichtbruin en knapperig
is (halverwege het bak-
ken omkeren). Neem
het uit de oven en laat
het afkoelen.
3. Toplaag van rucola
en salami: meng de
pesto en roomkaas en
smeer dit op het brood.
Beleg het brood vervol-
gens met rucola, pep-
perini en kaas.
4. Toplaag van ricotta
en pancetta: meng
ricotta, basilicum en

zongedroogde tomaten
en smeer dit op de
bruschetta. Vet een
koekenpan met wat
olijfolie in en bak de
pancetta knapperig.
Snijd de pancetta fijn
en strooi hem over de
ricotta.
5. Toplaag van ge-
rookte zalm en asper-
ges: smeer de room-
kaas op de bruschetta.
Snijd de houtige uitein-
den van de asperges en
snijd ze vervolgens in
vier stukjes. Leg ze
samen met de zalm op
de roomkaas en be-
strooi alles met versge-
malen zwarte peper.
Bak de kappertjes in
hete olie iets knapperig
en strooi ze over de
zalm.

6. Traditionele top-
laag van tomaat en
basilicum: snijd de
tomaat fijn en meng
hem met basilicum,
olijfolie en versgema-
len zwarte peper.
Schep het mengsel vlak
voor het serveren op
het brood.

TIP: u kunt de
bruschetta tot 2 uur
van tevoren maken.
Beleg het brood maxi-
maal 30 min. voor het
serveren.

Bruschetta met diverse toplagen (boven)
en Traditoneel belegde bruschetta met

tomaat en baslicum
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Kip in honing-
ketjapmarinade
Voorbereidingstijd:

15 minuten +
2 uur afkoelen

Kooktijd:
40 minuten

Voor 12 stuks

12 kippenvleugels
2 el ketjap
2 el hoisinsaus
1/4 kop tomaten-

ketchup
1/4 kop honing
1 el ciderazijn
2 teentjes knoflook,

geperst
2 el sesamzaad
1/2 tl vijfkruiden-

poeder
1 el sesamolie

1. Maak de kippen-
vleugels schoon en dep
ze met keukenpapier
droog. Buig de punt
onder de vleugels. Doe
ketjap, hoisinsaus,
ketchup, honing, azijn,
knoflook, sesamzaad,
vijfkruidenpoeder en
olie in een kom en
meng alles goed.
2. Schep de kip goed
door de marinade en
zet hem afgedekt ten
minste 2 uur in de
koelkast; keer de kip
zo nu en dan om.
3. Verwarm de oven

Kip in honing-ketjapmarinade (boven) en
Garnalentoost

350 g rauwe garna-
len

1 teentje knoflook
75 g waterkastanjes

of bamboescheu-
ten uit blik, uit-
gelekt

1 el verse koriander-
blaadjes, fijn-
gehakt

2 cm verse gember,
geschild

2 eieren, gesplitst
1/4 tl witte peper
1/2 tl zout
12 sneetjes witbrood
1 kop sesamzaad

voor op 180°C (gas-
stand 4). Haal de kip
uit de marinade en leg
de vleugels op een
rooster in een oven-
schaal. Bak ze in 35-40
min. gaar en serveer ze
warm of op kamertem-
peratuur.

TIP: u kunt de vleugels
tot 8 uur voor het bra-
den marineren. Bak ze
maximaal een half uur
voor het serveren.

Garnalentoost

Voorbereidingstijd:
20 minuten

Kooktijd:
10-15 minuten

Voor 48 stuks

olie, om in te
frituren

1. Pel de garnalen en
verwijder het darmka-
naal. Gooi kop en
staart weg. Doe garna-
len, knoflook, water-
kastanjes of bamboe,
koriander, gember,
eiwit, peper en zout in
een keukenmachine en
mix alles in 20-30 sec.
tot een glad mengsel.
Snijd de korsten van
het brood en snijd elke
snee in 4 driehoeken.

2. Bestrijk de boven-
kant van het brood
met wat losgeklopte
eierdooier en verdeel
het garnalenmengsel
over het brood. Strooi
het sesamzaad erover.
3. Verhit de olie in een
diepe pan en frituur de
toost (in porties) 10-15
sec. met de belegde
kant naar beneden tot
de toost goudbruin en
knapperig is (wel beide
kanten frituren).
4. Haal de toost met
een schuimspaan uit de
olie en laat hem op
keukenpapier uitlek-
ken. Serveer de toost
warm, gegarneerd met
schijfjes limoen en
knoflookbieslook.

TIP: u kunt de toost en-
kele uren van tevoren
maken en afgedekt in
de koelkast bewaren.
Frituur de stukjes toost
vlak voor het serveren.
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Gekarameliseerde
appel en roque-
fort op rogge-
brood
Voorbereidingstijd:

30 minuten
Kooktijd: circa

15 minuten
Voor circa 24 stuks

3 appels (Golden
Delicious)

2 el citroensap
1/2 kop poeder-

suiker
30 g boter
175 g roquefort,

verkruimeld
1/4 kop walnoten,

fijngehakt
1 stengel bleeksel-

derij, fijngesneden
250 g zwart rogge-

brood, rondjes

1. Schil de appels, ver-
wijder het klokhuis en
snijd elke appel in
8 partjes. Bestrijk de
appels met citroensap
en strooi er flink wat
poedersuiker over.
Verhit de boter in een
koekenpan. Als de
boter schuimt, bakt u
enkele partjes tot ze
een bruin karamel-
laagje hebben. Laat ze
op aluminiumfolie
afkoelen en herhaal
dit met de rest van de
appel. Doe eventueel
extra boter in de pan.

2. Meng de kaas, wal-
noten en selderij. Leg
een schepje kaas en
een partje appel op
een rondje roggebrood
en gameer alles even-
tueel met een selderij-
blaadje.

TIP: u kunt deze
snacks enkele uren
van tevoren maken en
afgedekt met folie in
de koelkast bewaren.

Gerookte-zalm-
rolletjes

Voorbereidingstijd:
30 minuten +
3 uur afkoelen

Kooktijd:
5 minuten

Voor 18 stuks

3 eieren
3 tl water
1 1/2 tl maïzena,

gezeefd
lichte olijfolie, voor

het invetten
250 g kwark, op

kamertemperatuur
1 el ingemaakte gem-

ber, fijngehakt
2 el vers bieslook,

fijngeknipt
100 g gerookte zalm,

in plakjes en fijn-
gesneden

versgemalen zwarte
peper

1. Doe een ei, 1 tl
water, 1/2 tl maïzena en
wat peper en zout in
een kom en klop alles
door elkaar.
2. Verhit een licht met
olie ingevette koeken-
pan. Voeg het eimeng-
sel toe en verwarm dit
op middelhoog vuur.
Vouw steeds de bui-
tenste rand van het ei
naar het midden tot
de omelet iets stevig
is. Laat de omelet
2 min. in de pan af-
koelen. Leg hem voor-
zichtig op een schoon
werkvlak en laat hem
verder afkoelen.
Maak zo nog 2 ome-
letten.
3. Leg elke omelet op
een stuk vetvrij bak-
papier. Verdeel de
kwark voorzichtig
over de omeletten (ze
moeten heel blijven).
Strooi er gember, bies-
look, zalm en versge-
malen zwarte peper
over. Rol de omeletten
stevig op door het
papier steeds naar u
toe te trekken en leg
ze ten minste 3 uur
afgedekt in de koel-
kast.

4. Snijd de omeletrol
in plakken van 2 cm.
Gooi de ongelijke uit-
einden weg en garneer
de hapjes met verse
peterselie of een kruid
naar keuze.

Gerookte-zalmrolletjes (boven) en Gekarameliseerde appel en roquefort op
roggebrood

TIP: u kunt de omelet-
rollen een dag van
tevoren maken en
afgedekt met folie in

de koelkast bewaren.
Serveer de plakjes op
kamertemperatuur.



Verwijder het vel van de afgekoelde,
gegrilleerde paprika.

Leg de spinazie plat neer en dep de
blaadjes droog met keukenpapier.

Leg laagjes paprika en spinazie op een
stukje plastic folie.

Verwijder de folie van de paprikarolla-
de en snijd de rol in plakjes.

Crostini met paprikarollade

HEERLIJKE HAPJES

Crostini met
paprikarollade

Voorbereidingstijd:
30 minuten

Kooktijd:
10 minuten

Voor circa 20 stuks
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2 rode paprika's
2 gele paprika's
8 spinazieblaadjes
1 el verse peterselie,

fijngehakt
1 stokbrood
olijfolie
parmezaanse kaas,

dungescbaafd

1. Snijd het kapje van
de paprika's en verwij-
der zaad en zaadlijs-
ten. Snijd de paprika's
in grote stukken,
bestrijk het vel met
olie en leg ze met het
vel naar boven onder

een warme grill tot het
vel zwart is. Laat de
paprika afkoelen in een
plastic zak en verwij-
der het vel.
2. Snijd de steeltjes van
de spinazie en leg de
blaadjes in een kom.
Schenk er kokend
water op en laat dit
enkele min. staan tot
de spinazie zacht is.
Afgieten en af laten
koelen. Knijp overtol-
lig water uit de blaad-
jes, leg ze plat neer en
dep ze met keukenpa-
pier droog.

3. Leg een stuk plastic
folie op een werkvlak.
Leg de stukken rode
paprika plat neer en
laat de randen iets
overlappen (er moet
een rechthoek ont-
staan). Leg een laag
spinazie op de paprika
en leg daar een laag
gele paprika op, zodat
u drie lagen hebt.

Strooi de peterselie
erover en rol de papri-
ka in de lengte en met
behulp van de folie ste-
vig op. Druk de zijkan-
ten dicht en leg de rol
3 uur in de koelkast.
4. Verwarm de oven
voor op 200 °C (gas-
stand 6). Snijd het
stokbrood in plakken
van 1 cm. Leg ze op
een bakplaat, bestrijk
ze met olijfolie, be-
strooi ze met zout en
rooster ze goudbruin.
5. Verwijder de folie,
snijd de paprikarollade
in 1,5 cm dikke plakjes
en leg ze op het brood.
Sprenkel olijfolie ero-
ver en gameer het
geheel met parmezaan-
se kaas.

TIP: u kunt beleg en
brood tot 6 uur van
tevoren maken. Beleg
het brood niet langer
dan 30 min. voor het
serveren, anders wordt
het te zacht.
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Kip-ricotta-
broodjes
Voorbereidingstijd:

30 minuten
Kooktijd:

25 minuten
Voor 24 stuks

1 ei
375 g mager kipge-

hakt
200 g ricotta
2 el vers basilicum,

fijngehakt
1 el bieslook, fijnge-

knipt
1/2 tl zeezout en vers-

gemalen zwarte
peper

diepvriesbladerdeeg,
ontdooid

1 ei, losgeklopt, om
te bestrijken

1. Verwarm de oven
voor op 210 °C (gas-
stand 6-7). Vet 2 bak-
platen in met gesmol-
ten boter of olie. Klop
het ei los. Voeg kip,
ricotta, basilicum,
bieslook, zout en vers-
gemalen zwarte peper
toe en roer alles goed
door elkaar. Kneed
met vochtige handen
een kwart van het
mengsel tot een rol van
25 cm lang. Doe het-
zelfde met de rest,
zodat u 4 rollen hebt.

2. Maak van het bla-
derdeeg 4 lappen van
circa 25 x 15 cm. Leg

een rol gehakt op een
van de korte zijden van
een lap deeg en rol het
deeg om het gehakt.
Herhaal dit met de
andere rollen. Snijd
elke rol in zessen en leg
de stukjes op de bak-
plaat. Bestrijk de
broodjes met losge-
klopt ei en maak in de
bovenkant inkepingen.
Bak ze in 20-25 min.
goudbruin en serveer
ze warm.

TIP: u kunt de brood-
jes van tevoren berei-
den en ongebakken
6 uur in de koelkast
bewaren. Of u kunt ze
bakken en 1 maand in
een luchtdicht afgeslo-
ten doos in de vriezer
bewaren. Ontdooi de
broodjes en verwarm
ze 10 min. in de oven
(180°C/gasstand 4).

LET OP: u kunt de
broodjes serveren met
zelfgemaakte tomaten-
saus, eventueel met
fijngehakte zwarte olij-
ven erdoor. Voor een
zoete, frisse saus kunt
u kant-en-klare man-
gochutney gebruiken
waar u wat yoghurt
door roert.

Gebakken
aubergine
Voorbereidingstijd:

30 minuten +
30 minuten rusten

Kooktijd:
circa 3 minuten
per portie

Voor 18 stuks

6 kleine aubergines,
in dikke plakken

30 g bloem, ver-
mengd met zout
en peper

3 eieren, geklopt
1 1/2 kop droog

broodkruim
1/3 kop parmezaanse

kaas
olie, om in te bakken

1. Leg de plakken
aubergine op een bak-
plaat en bestrooi ze
met zout. Laat ze min-
stens 30 min. staan,
spoel ze af en dep ze
droog.
2. Bestuif de plakken
met bloem en schud
het teveel eraf. Doop
de aubergine in het ei
(wellicht moet u wat
melk aan het ei toevoe-
gen, zodat er genoeg is
om alle aubergineplak-
ken in te dopen).
Wentel de plakken
door een mengsel van
broodkruim en parme-
zaanse kaas.

3. Verhit olie in een
braadpan. Leg de plak-

Gebakken aubergine (boven) en Kip-ricottabrood]es

ken voorzichtig in de
matig hete olie en bak
ze in porties op mid-
delhoog vuur tot ze
goudbruin zijn.
4. Serveer ze met zoete
chilïsaus, ketjap, hois-
insaus, aïoli (zie 'let
op') of een andere saus
naar keuze.

TIP: wentel de plakjes
aubergine door het
broodkruim en de kaas
en leg ze 2 uur in de
koelkast. Bak ze vlak
voor u ze serveert.

LET OP: aïoli maakt u
van 2 geperste teentjes
knoflook, 2 eierdooiers

en zout en peper. Klop
alle ingrediënten tot
een dik mengsel en
schenk er al kloppend
1 kop olijfolie bij
(eerst een klein scheut-
je en dan een dunne
straal). Klop tot slot
wat citroensap of azijn
door de aïoli.
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Kruidige noten

Voorbereidingstijd:
10 minuten

Kooktijd:
18 minuten

Voor 300 g noten

HEERLIJKE HAPJES

dicht afgesloten door
bewaren.

Mini-samosa's
met raitadipsaus

Voorbereidingstijd:
30 minuten

Kooktijd:
4.5 minuten

Voor 40 stuks
2 el olijfolie
1/2 tl gemalen komijn
1/2 tl gemalen korian-

der
1/2 tl knoflookpoeder
1/4 tl cayennepeper
1/4 tl gemalen gember
1/4 tl kaneel
300 gemengde noten

1. Verwarm de oven
voor op 150 °C (gas-
stand 2). Verhit de olie
in een koekenpan en
roer de specerijen in de
pan door elkaar.
Verwarm het mengsel
al roerend 2 min. op
laag vuur.
2. Neem de pan van
het vuur, voeg de
noten toe en roer alles
door tot de noten goed
bedekt zijn met de spe-
cerijen.
3. Strooi de noten op
een bakplaat en bak ze
15 min. Strooi er wat
zout over en laat ze
afkoelen.

TIP: u kunt de noten
een dag van tevoren
maken en in een lucht-

Kruidige noten (boven) en Mini-samosa's
met raitadipsaus

olie, om in te frituren
1 ui, gesnipperd
1 teentje knoflook,

geperst
1 rode paprika, fijn-

gesneden
1/4 kop diepvrieserw-

ten
1 wortel, geschild en

geraspt
1 gekookte aardap-

pel, in kleine blok-
jes

1 tl kerriepoeder,
medium heet

1/2 tl garam masala
1 pakje wonton-vel-

letjes

Raitadipsaus
1/2 komkommer
200 g yoghurt
1/4 tl kurkuma
1 el fijngehakte verse
munt

1. Verhit wat olie en
bak de ui en knoflook
enkele minuten tot de

ui zacht is. Voeg papri-
ka toe en fruit alles
nog 3 min. Voeg erw-
ten, wortel, aardappel,
kerriepoeder en garam
masala toe. Neem de
pan van het vuur, roer
alles goed door en
breng het op smaak
met zwarte peper en
zout.
2. Leg een schepje van
het mengsel in het
midden van elk won-
ton-velletje. Bevochtig
de randen en vouw het
over de vulling heen
tot een driehoekje.
Druk de randen stevig
op elkaar. Frituur de
samosa's in 5 min. (in
porties) goudbruin.
Laat ze uitlekken op
keukenpapier en ser-
veer ze warm met rai-
tadipsaus.

3. Raitadipsaus: schil
de komkommer en
verwijder de zaden.
Snijd het vruchtvlees
klein en meng het met
de yoghurt en kurku-
ma. Roer alles goed
door en zet de saus in
de koelkast. Roer de
munt er vlak voor het
serveren door.

TIP: u kunt de samo-
sa's tot maximaal 6 uur
van tevoren maken en
ze afgedekt in de koel-
kast bewaren. Frituur
ze vlak voor het serve-
ren. De dipsaus kan
een dag in de koelkast
bewaard worden.
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Schotse kwartel-
eieren
Voorbereidingstijd:

30 minuten
Kooktijd:

circa 20 minuten
Voor 12 stuks

12 kwarteleieren
300 g kippengehakt
1 tl verse gember,

geraspt
1 el vers biestook,

fijngeknipt
1 tl dijonmosterd
30 g bloem
1 ei, losgeklopt
1/2 kop droog brood-

kruim
olie, om in te fritu-

ren

1. Doe de eieren in een
pan met ruim water en
wat zout. Roer zacht-
jes door het water tot
het kookt (20 komen

Schotse kwarteleieren

de dooiers in het mid-
den van de eieren te
zitten). Laat het water
5 min. koken, giet de
eieren af en laat ze in
een kom koud water
afkoelen.
2. Meng gehakt, gem-
ber, bieslook en mos-
terd. Pel de eieren en
wentel ze lichtjes door
de bloem.
3. Verdeel het gehakt
in twaalf porties. Breng
met vochtige handen
een laag gehakt rond
de eieren aan. Bestrijk
de eitjes met losgeklopt
ei en rol ze door het
broodkruim (schud het
teveel af).
4. Verhit de olie in een
diepe pan en frituur de
eitjes goudbruin. Laat
ze uitlekken op keu-
kenpapier en serveer ze
warm (heel of door-
midden gesneden).

TIP: u kunt de eitjes
4 uur van tevoren
maken en afgedekt in
de koelkast bewaren.
Frituur ze vlak voor
het serveren en gameer
ze bijvoorbeeld met
schijfjes limoen en
knoflookbieslook.

LET OP: als u geen
kwarteleieren kunt
vinden, kunt u ook
kleine kippeneieren
gebruiken.

Roer voorzichtig door het water, zodat
de dooiers middenin de eieren komen.

Pel de gekookte eieren en wentel ze
door de bloem.

Breng met vochtige handen een laagje
gehakt rond de eieren aan.

Frituur de eieren goudbruin en laat ze
uitlekken op keukenpapier.
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Miniquiches

Romige vullingen in een krokant
pasteitje... Maaltijdquiches zijn
Overheerlijk, maar hun kleine broertjes

zijn onweerstaanbaar.

Basismethode Gerookte-
zalm vulling

Brie-bieslook-
vulling

Baconvulling Paprikavulling Feta-uivulling

Verwarm de oven voor
op 190 °C (gasstand 5)
en vet 24 taartvorm-
pjes in met wat olie.
Snijd met een vorm
van 8 cm doorsnee
24 cirkels uit diep-
vriesbladerdeeg en be-
kleed de vormen er-
mee. Vul de vormpjes
met een vulling naar
keuze en bak ze in
20 min. goudbruin. De
gare quiches kunt u
afgekoeld 2 maanden
in een luchtdicht afge-
sloten doos in de vrie-
zer bewaren. Warm
bevroren quiches zon-
der ze te ontdooien in
de oven op.

Mix 100 g kwark,
1/4 kop room en
2 eieren in een keuken-
machine. Snijd 125 g
gerookte zalm fijn en
verdeel de zalm over de
quiches. Schenk het
roommengsel
erover.

Mix 2 el melk, 2 el
bloem en 125 g brie
(met korst) in een keu-
kenmachine tot een
glad mengsel. Voeg
2 eieren, 1 eierdooier,
3/4 kop room, 1 el fijn-
geknipt bieslook en
peper en zout toe. Mix
alles kort en verdeel de
vulling over de qui-
ches.

Verhit 2 tl olie in een
koekenpan en bak 3
plakken fïjngehakte
bacon en 1 gesnipper-
de ui iets goudbruin.
Laat het mengsel
afkoelen. Klop 1/2 kop
melk,1/3 kop room en
2 eieren door elkaar.
Verdeel de bacon en ui
over de quiches,
schenk het mengsel
erover en bestrooi alles
met 60 g geraspte par-
mezaanse kaas.

Snijd 2 rode paprika's
doormidden en verwij-
der zaad en zaadlijsten.
Leg ze onder een hete
grill tot het vel zwart is
en blaren heeft en laat
ze afkoelen onder een
schone theedoek.
Verwijder het vel en
snijd de paprika fijn.
Verdeel hem over de
quiches en strooi er
50 g geraspte parme-
zaanse kaas over. Klop
1/2 kop melk, 1/2 kop
room en 2 eieren door
elkaar en schenk het
mengsel over de vul-
ling.

Verhit 1 el olie en 20 g
boter en fruit 2 in
dunne ringen gesneden
uien 20 min. op laag
vuur (af en toe roeren).
Zet het vuur iets hoger
en bak de ui in 10 min.
goudbruin. Laat de ui
afkoelen en verdeel
hem over de quiches.
Verkruimel 125 g feta
en verdeel de kaas over
de quiches. Klop
2 eieren en 2/3 kop
room door elkaar en
schenk dit mengsel
over de vulling.

V.l.n.r. Quiches met
gerookte zalm, brie-
bieslook, bacon,
paprika en feta-ui
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Garnalen met
mangosaus
Voorbereidingstijd:

30 minuten
Kooktijd:

geen
Voor 20 stuks

20 gekookte reuzen-
garnalen

1 grote rijpe avocado
citroensap

Mangosaus
1 rijpe mango, in

stukjes
1/2 kop kokosroom
1 el limoensap
2 tl verse munt, fijn-

gehakt

1. Pel de garnalen en
verwijder darmkanaal,
kop en staart. Snijd de
ongeschilde avocado in
tweeën, verwijder de
zaden en schep met
een meloenballetjesle-
pel 20 bolletjes uit het
vruchtvlees. Bestrijk ze
met citroensap, zodat
ze niet verkleuren.
2. Prik een garnaal en
een bolletjes avocado
op een cocktailprikker.
Leg de bolletjes op een
bord en geef er mango-
saus bij.
3. Mangosaus: mix
mango, kokosroom en
limoensap in een keu-

Garnalen met mangosaus (boven) en
Spinazie-hamfrittata

6 eieren
1 kop melk
1 1/2 kop geraspte

belegen kaas
1/2 kop vers wit-

broodkruim
3 lente-uitjes, gesnip-

perd
1 el verse peterselie,

fijngehakt
300 g spinazie,

gekookt en fijn-
gehakt

125 g ham, fijn-
gesneden

1. Verwarm de oven
voor op 180 °C (gas-

kenmachine tot een
glad mengsel. Roer de
munt en zout en vers-
gemalen zwarte peper
erdoor. Zet de saus een
tijdje in de koelkast en
gameer hem met een
takje verse kruiden.

TIP: u kunt de avoca-
dosnack en de saus een
uur van tevoren
maken.

Spinazie-ham-
frittata

Voorbereidingstijd:
20 minuten

Kooktijd:
30 minuten

Voor 36 stuks

stand 4). Vet een vier-
kant bakblik van
22 cm in met wat olie
en bekleed de bodem
met aluminiumfolie.
2. Klop de eieren en
melk door elkaar. Voeg
de overige ingrediënten
toe en breng het geheel
op smaak met versge-
malen zwarte peper en
zout. Roer alles goed
door en schenk het
mengsel in het bakblik.
Bak dit 30 min. tot het
net stevig is.
3. Haal het uit de
oven, laat het helemaal
afkoelen en stort het
voorzichtig op een
gladde ondergrond.
Verwijder de folie en
snijd de frittata in
36 gelijke stukjes.
Serveer ze warm of op
kamertemperatuur.

Tip: u kunt de frittata
6 uur van tevoren
maken en afgedekt in
de koelkast bewaren.

LET OP: in plaats van
spinazie kunt u ook
snijbiet gebruiken.
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Gorgonzola-
buideltjes met
uimarmelade

Voorbereidingstijd:
45 minuten

Kooktijd:
1 uur

Voor 30 stuks

Uimarmelade
1 el olijfolie
3 rode uien, in rin-

gen
vers takje tijm
2 el rode-wijnazijn
2 el honing

150 g gorgonzola
150 g kwark
8 velletjes filodeeg
60 g gesmolten

boter

1. Verwarm de oven
voor op 200 °C (gas-
stand 6). Vet een vorm
voor 12 muffins in.
2. Uimarmelade: ver-
hit de olie en bak de
uien 30 min. afgedekt
tot ze zacht en glazig
zijn. Voeg tijm en azijn
toe, breng het geheel
aan de kook en laat
het 20 min. onafgedekt
sudderen tot het meng-
sel ingedikt en bijna
alle vocht verdampt is.
Verwijder het takje
tijm. Roer de honing
erdoor, breng het
mengsel op smaak met
versgemalen zwarte

peper en laat het
afkoelen.
3. Meng de gorgonzola
en kwark. Vet een vel-
letje filodeeg licht in
met boter. Leg er een
vel bovenop en vet het
licht in met boter. Snijd
hier vierkantjes van 10
cm van. Doe hetzelfde
met twee volgende vel-
len. Leg 2 vierkantje
op elkaar, maar draai
de bovenste een kwart-
slag, zodat een ster met
8 punten ontstaat.
Schep 2 afgestreken
theelepels van het
kaas-kwarkmengsel op
de ster en vouw de
punten omhoog, zodat
een buideltje ontstaat.
Bestrijk de bovenkant
met boter.

4. Herhaal het proces
met de overige velletjes
deeg. Bak de buideltjes
in de muffinvorm in
12-14 min. bruin en
krokant en serveer ze
met uimarmelade.

TIP: u kunt de buidel-
tjes tot 4 uur van tevo-
ren maken en afgedekt
in de koelkast bewa-
ren.

Spinazie-
driehoekjes
Voorbereidingstijd:

45 minuten
Kooktijd:

20-25 minuten
Voor 36 stuks

2 tl olie
1 ui, gesnipperd
300 g spinazie
1/2 kop geraspte bele-

gen kaas
140 g feta, verkrui-

meld
1 ei, losgeklopt
18 vellen diepvrïes-

bladerdeeg,
ontdooid

1 ei, losgeklopt,
extra

1. Verwarm de oven
voor op 210 °C (gas-
stand 6-7) en vet
2 bakplaten in. Verhit
de olie, fruit de ui 3
min. en schep hem in
een grote kom. Was de
spinazie en scheur de
blaadjes in stukjes.
Stoom ze in 2 porties
in een afgedekte pan in
circa 30 sec. zacht.
Schud de pan zo nu en
dan en haal de spinazie
eventueel met een pol-
lepel los van de
bodem. Laat de spina-
zie afkoelen.
2. Knijp zo veel moge-
lijk water uit de spina-
zie, snijd hem fijn en
meng hem met ui,

Spinaziedriehoekjes (boven) en Gorgonzolabuideltjes met uimarmelade

geraspte kaas en feta.
Voeg het ei toe en
meng alles goed.
3. Snijd elke vel deeg
diagonaal in tweeën.
Verdeel het mengsel
over de 36 driehoekjes
en bestrijk de randen
met ei. Vouw de pun-
ten naar elkaar toe,

zodat kleinere driehoe-
ken ontstaan. Bestrijk
de bovenkant met ei,
leg ze op de bakplaten
en bak ze in 15-20
min. goudbruïn.

TIP: maak de driehoek-
jes hoogstens 3 uur van
tevoren. Leg ze in een

enkele laag in een
schaal en bewaar ze
afgedekt in de koel-
kast. Bak ze vlak voor
het serveren.
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Olijf-amandel-
vlinders
Voorbereidingstijd:

30 minuten
Kooktijd:

20 minuten
Voor circa 24 stuks

1/2 kop ontpitte
zwarte olijven,
fijngehakt

1/2 kop gemalen
amandelen

1/4 kop parmezaanse
kaas

2 el vers basilicum,
fijngehakt

3 el olijfolie
1/4 tl zout
1/2 tl gekneusde

zwarte peper
2 tl grove mosterd
12 velletjes diep-

vriesblader deeg,
ontdooid

1/4 kop melk

Olijf-amandelvlinders

Doe de ingrediënten voor de olijf-
amandelpuree in een keukenmachine.

Bestrijk het deeg met de puree en vouw
de twee uiteinden naar het midden.

Vouw de twee zelfde uiteinden van het
deeg nog een keer naar bet midden.

Buig de uiteinden van elke plakje iets
naar binnen, tot een vlindervorm.

1. Verwarm de oven
voor op 200 °C (gas-
stand 6) en bekleed
twee bakplaten met
vetvrij bakpapier. Doe
olijven, amandelen,
parmezaanse kaas,
basilicum, olie, zout,
peper en mosterd in
een keukenmachine en
mix er een gladde
puree van.
2. Maak van 6 velletjes
bladerdeeg een recht-
hoek en bestrijk die
met de helft van het
mengsel. Vouw de twee
zijden naar het mid-
den.
3. Vouw de twee zelfde
zijden nog een keer
naar her midden en
bestrijk het deeg met
melk. Herhaal het pro-
ces met het restant vul-
ling en deeg.
4. Snijd het deeg in
plakken van 1,5 cm
dik. Buig de uiteinden
iets naar binnen, zodat

er een vlinder ontstaat.
Leg de vlinders op het
bakpapier en bak ze in
15-20 min. goudbruin.
Serveer ze warm of op
kamertemperatuur.

TIP: u kunt de vlinders
6 uur van tevoren bak-
ken en in een lucht-
dicht afgesloten doos
bewaren. Serveer ze op
kamertemperatuur of
verwarm ze even in
een oven.

LET OP: u kunt ook
kant-en-klare olijven-
pasta gebruiken. Er
zijn diverse heerlijke
variëteiten in delicates-
senwinkels en super-
markten te koop.
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Aardappelpartjes
met parmezaanse
kaas en kruiden

Voorbereidingstijd:
30 minuten

Kooktijd:
45 minuten

Voor 18-24 stuks

750 g grote rode
aardappels, onge-
schild

30 g boter, gesmol-
ten

2 el olijfolie
1 teentje knoflook,

geperst
1 el verse oregano,

fijngehakt
1 el verse rozema-

rijn, fijngehakt
gedroogde chilipe-

per, naar smaak
1/2 kop verse parme-

zaanse kaas,
geraspt

1. Verwarm de oven
voor op 210 °C (gas-
stand 6-7). Snijd de
aardappels in 6-8 par-
tjes. Smelt de boter,
neem de pan van het
vuur en roer olie,
knoflook, oregano,
rozemarijn, chilipeper
en versgemalen zwarte
peper door de boter.
Schep de aardappel-
partjes er goed door,
zodat ze helemaal
bedekt zijn met het
mengsel.

2. Leg de partjes in een
enkele laag op een bak-
plaat en zet ze 30 min.
in de oven. Zet de par-
tjes op hun kant en
bestrooi ze met kaas.
Bak ze nog eens 15
min. in de oven en ser-
veer ze warm.

TIP: u kunt de partjes
het beste vlak voor het
serveren voorbereiden
en bakken.

Thaise balletjes

Voorbereidingstijd:
30 minuten

Kooktijd:
20 minuten

Voor 30 stuks

500 g varkensgehakt
1 ei, losgeklopt
1/2 kop vers wit-

broodkruim
2 lente-uitjes, in rin-

gen
3 el waterkastanjes

uit blik, fïjngehakt
2 el verse munt,

fijngebakt
2 el verse koriander,

fïjngehakt
2 tl verse gember,

geraspt
1/2 tl limoenschil,

geraspt
1 el vissaus
2 tl zoete chilisaus

Thaise balletjes (boven) en Aardappelpartjes
met parmezaanse kaas en kruiden

1/4 kop zoete chili-
saus, extra

2 komkommers,
gekoeld

1/2 kop wortel, in
reepjes

1. Verwarm de oven
voor op 210 °C (gas-
stand 6-7). Meng
gehakt, ei, brood-
kruim, lente-ui, water-
kastanjes, munt,
koriander, gember,
limoenschil, vissaus en
chilisaus in een kom.
2. Maak met vochtige
handen balletjes van
een flinke theelepel
gehakt en druk ze iets
plat. Leg ze op een
ingevette bakplaat en
bak ze in 20 min. net
gaar.
3. Bestrijk de warme
balletjes met de extra
chilisaus. Snijd de
komkommer in dunne
plakken van circa 5
mm. Leg de komkom-
mer op een schaal en
leg de balletjes erop.
Gameer het gerecht
met wortel en even-
tueel dunne reepjes
rode peper.

TIP: u kunt de rauwe
balletjes maximaal
6 uur van tevoren
maken en afgedekt in
de koelkast bewaren.
Bak ze vlak voor het
serveren.
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Sandwich met
kip, rucola en
walnoten

Voorbereidingstijd:
30 minuten +
1 uur afkoelen

Kooktijd:
30 minuten

Voor circa 30 stuks

250 g kipfilet
500 g kippendijen
lichte olijfolie
1 1/2 kop goede mayo-

naise
1/2 kop selderij, fijn-

gesneden
1/3 kop walnoten, fijn-

gehakt
125 g zachte boter
1 gesneden bruin- of

volkorenbrood
155 g rucola

1. Verwarm de oven
voor op 210 °C. Vet
een bakplaat in met
olie en leg de kipfilet
erop. Bestrijk de kip
met olie, bedek hem
met folie en bak hem
12 min. Bestrijk ook
de kippendijen met
olie, leg ze afgedekt op
dezelfde bakplaat en
bak alles 15 min., tot
al het vlees net gaar is.
Neem het vlees uit de
oven en laat het hele-
maal afkoelen.

Gerookte-forelpaté (boven) en Sandwich
met kip, rucola en walnoten

2. Snijd het vlees fijn,
doe het in een kom en
voeg mayonaise, selde-
rij en walnoten toe.
Breng het mengsel op
smaak met zout en
versgemalen zwarte
peper.
3. Smeer wat boter op
de sneetjes brood en
leg er wat van het kip-
mengsel op. Leg de
rucola erop en vervol-
gens een ander sneetje
brood. Druk de sand-
wiches stevig op elkaar.
Wikkel de sandwiches
apart in folie en zet ze
ten minste een uur in
de koelkast.
4. Snijd de korsten van
de sandwiches en snijd
ze vervolgens in drie
repen. Als u de repen
doormidden snijdt,
krijgt u nog, kleinere
sandwiches.

TIP: u kunt de sand-
wiches tot 4 uur van
tevoren maken en afge-
dekt in de koelkast
bewaren.

Gerookte-
forelpaté
Voorbereidingstijd:

10 minuten +
1 uur afkoelen

Kooktijd:
geen

Voor circa 250 g

1 kleine gerookte
forel

60 g zachte boter
250 g magere kwark
2-3 el citroensap

1. Verwijder het vel
van de forel, haal het
vlees van de graten en
doe het vlees in de
keukenmachine.
2. Voeg de boter en
kwark toe en mix alles
tot een glad mengsel.
Giet citroensap naar
smaak erbij en mix
alles nog even kort.
Schep de paté op een
mooie schaal en zet
hem ten minste 1 uur
in de koelkast.
3. Garneer de paté met
bijvoorbeeld uiringen,
kappertjes, dille en
limoenschijfjes. Geef er
crackers of crudités
bij.

TIP: u kunt de paté een
dag van tevoren
maken en afgedekt met
folie in de koelkast
bewaren.
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Garnalen met ci-
troensandwiches
Voorbereidingstijd:

20 minuten
Kooktijd:

geen
Voor 4 personen

Let op: voor de sand-
wiches zijn citroenen
met een niet al te sterke
smaak het geschiktst.

Kruidige mossel-
taartjes

Voorbereidmgstijd:
30 minuten

Kooktijd:
15 minuten

Voor 12 stuks

1 kg gekookte steur-
garnalen

Citroensandwiches
160 g zachte boter
1 gesneden meer-

granenbrood
3 citroenen, met heel

dunne schil

1. Pel de garnalen, ver-
wijder het darmkanaal;
laat de staart zitten.
Serveer ze met de
citroensandwiches.
2. Citroensandwiches:
besmeer het brood
royaal met boter. Was
de citroenen, droog ze
af en snijd ze in dunne
schijfjes. Beleg de helft
van het brood met de
citroen en leg de ande-
re helft erop. Druk de
sandwiches aan. Ver-
wijder de korsten en
snijd de sandwiches in
8 driehoekjes.

TIP: bereid de garnalen
maximaal 4 uur van
tevoren en bewaar ze
afgedekt in de koelkast.
Maak de sandwiches
maximaal 30 min. van
tevoren en wikkel ze
stevig in plastic folie.

Vulling
1 kg verse mosselen
2 koppen water
45 g zachte boter
1 teentje knoflook,

geperst
1 el vers biesiook,

fijngeknipt
1 el peterselie, fijn-

gehakt

12 sneetjes witbrood
30 g boter, gesmolten

1. Vulling: was de
mosselen en verwijder
de baard. Breng ze in
een afgedekte pan
water zachtjes aan de
kook tot de schelpen
open zijn. Laat ze niet
verder koken en gooi
dichte schelpen weg.
Giet direct koud water
over de mosselen en
haal het vlees uit de
schelp (snijd dat door-

Garnalen met citroensandwiches (boven)
en Kruidige mosseltaartjes

midden als de mosse-
len erg groot zijn). Dep
de mosselen droog met
keukenpapier. Klop de
boter glad, voeg knof-
look, bieslook en
peterselie toe en breng
het mengsel op smaak
met versgemalen zwar-
te peper en zout.
2. Verwarm de oven
voor op 180 °C (gas-
stand 4). Rol met een
deegroller het brood
plat en snijd met een
ronde vorm van 7 of
8 cm doorsnee een
rondje uit elke snee.
Bestrijk beide kanten
met gesmolten boter en
bekleed twaalf taart-
of muffinvormpjes met
de broodrondjes. Bak
ze in 8 min. krokant en
goudbruin.

3. Verdeel de mosselen
over het warme brood
en schep er voorzichtig
wat kruidenboter op.
Bak alles nog 5 min.,
tot de mosselen goed
warm zijn. Meteen ser-
veren.

TIP: u kunt het brood
6 uur van tevoren bak-
ken en in een lucht-
dicht afgesloten doos
bewaren. Kook de
mosselen 2 uur van
tevoren en bewaar ze
afgedekt in de koel-
kast. Bak de taartjes
vlak voor het serveren.
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Gegrilleerde
knoflookgarnalen
Voorbereidingstijd:

20 minuten +
2 uur afkoelen

Kooktijd:
5 minuten

Voor 10 personen

1 kg steurgarnalen

Marinade
1/4 kop citroensap
2 el sesamolie
2 teentjes knoflook,

geperst
2 tl verse gember,

geraspt

1. Pel de garnalen en
verwijder darmkanaal
en kop; laat de staart
zitten.
2. Marinade: meng
citroensap, oüe, knof-
look en gember.
3. Doe de garnalen en
marinade in een kom
en schep de garnalen
goed door de marina-
de. Zet de kom ten
minste 2 uur afgedekt
in de koelkast.
4. Grilleer de garnalen
3-5 min. op een licht
ingevet grillrooster tot
ze roze en gaar zijn.
Bestrijk ze regelmatig
met de marinade.
Serveer ze warm en
garneer ze met limoen-

Gegrilleerde knoflookgarnalen (boven) en
Rundersaté met pindasaus

partjes en takjes krui-
den.

TIP: u kunt de gemari-
neerde garnalen maxi-
maal 6 uur afgedekt in
de koelkast laten staan.
Bereid en eet de garna-
len uiterlijk 24 uur
nadat u ze gekocht
hebt.

Rundersaté met
pindasaus

Voorbereidingstijd:
40 minuten +
afkoelen

Kooktijd:
15 minuten

Voor 30 stuks

750 g rumpsteak
1/3 kop ketjap
2 el olie
2 teentjes knoflook,

geperst
1 tl gember, geraspt

Pindasaus
1 kop ananassap
1 kop pindakaas
1/2 tl knoflookpoeder
1/2 tl uienpoeder
2 el zoete chilisaus
1/4 kop ketjap

1. Leg 30 houten prik-
kers een half uur in
koud water. Snijd over-
tollig vet en zenen van

het vlees en snijd het
dwars op de draad in
gelijke lange, dunne
repen. Rijg de repen
zigzaggend aan de
prikkers en leg deze in
een ondiepe aardewer-
ken schaal.
2. Meng de ketjap,
olie, knoflook en gem-
ber en schenk deze
marinade over de saté.
Zet de schaal afgedekt
met folie enkele uren
in de koelkast en keer
het vlees zo nu en dan
om. Leg de satéstokjes
op een hete, licht inge-
vet grillrooster en gril-
leer ze in 8-10 min.
gaar (regelmatig
omdraaien). Serveer de
saté met pindasaus.

3. Pindasaus: meng
ananassap, pindakaas,
knoflookpoeder, uien-
poeder, chilisaus en
ketjap in een pannetje
en verwarm het meng-
sel al roerend 5 min.
op middelhoog vuur
tot het mengsel glad is.
Serveer de saus warm.

TIP: gril de satéstokjes
vlak voor het serveren.
U kunt de saus een dag
eerder maken. Als de
saus te dik is, voegt u
wat warm water toe.
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Gerookte-
kipbuideltjes
Voorbereidingstijd:

45 minuten
Kooktijd:

circa 30 minuten
Voor circa 20 stuks

7 eiwitten
1/4 kop water
1 el maïzena
20 g boter

Vulling
8-10 stengels knof-

lookbieslook
30 g boter
4 lente-uien, gesnip-

perd
200 g champignons

uit blik, gewassen
en fijngesneden

175 g gerookte kip-
filet, fijngesneden

2 el room
1 el vers bieslook,

fijn ge knipt
olie, om in te

frituren

Keer de pannenkoek met een spatel,
zodat de andere kant ook bruint.

Schenk kokend water op het knoflook-
bieslook en laat bet zacht worden.

Schenk de room in de pan en laat alles
zacht sudderen tot de room indikt.

Vouw de rand van de pannenkoek om-
hoog, zodat er een buideltje ontstaat.

Gerookte-kipbuideltjes

1. Klop eiwitten, water
en maïzena goed door
elkaar. Verhit wat
boter in een koeken-
pan, schenk circa 1 eet-
lepel van het mengsel
in de pan en bak er een
pannenkoek van circa
10 cm doorsnee van.
Bak beide kanten ste-
vig en lichtbruin.
Herhaal dit tot het
eimengsel op is (als het
mengsel begint te schif-
ten, moet u het even
kloppen).

2. Vulling: blancheer
het knotlookbieslook
1-2 min. in ruim
kokend water. Giet het
af en spoel het af onder
de koude kraan.
3. Verhit de boter en
voeg de ui, champig-
nons en kip toe;schep
alles goed door elkaar.
Schenk de room erbij
en laat alles 3 min.
sudderen, of tot de
room indikt. Neem de

pan van het vuur, roer
het fijngeknipte bies-
look erdoor en breng
het geheel op smaak
met versgemalen zwar-
te peper.
4. Schep in het midden
van de pannenkoeken
wat van de vulling.
Breng de rand omhoog
en knoop de buideltjes
dicht met een geblan-
cheerde stengel knof-
lookbieslook. Frituur
de buideltjes in hete
olie bruin en laat ze
uitlekken op keuken-
papier.

Tip: maak de buidel-
tjes maximaal 4 uur
van tevoren klaar en
bewaar ze afgedekt in
de koelkast. Frituur ze
vlak voor het serveren.
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Popcorn met
pittige noten
Voorbereidingstijd:

15 minuten
Kooktijd:

circa 5 minuten
Voor 4 personen

100g popcorn
2 el olijfolie
125 g blanke aman-

delen
125 g geroosterde

ongezouten cas-
bewnoten

2 el sesamzaad
1 e! komijnzaad
1 el korianderzaad
1 tl gedroogde cay-

ennepeper
1 el paprika
1/4 kop geraspte

parmezaanse
kaas

1. Bereid de popcorn
zoals aangegeven op
de verpakking en ver-
deel hem over 2 kom-
men. Rooster de
amandelen in wat hete
olie en voeg de cas-
hewnoten, alle zaden,
cayennepeper en papri-
ka toe. Verwarm alles
onder voortdurend
roeren tot de geuren
vrijkomen.

2. Neem de pan van
het vuur, voeg de kaas
toe en schep de noten
op de popcorn. Af
laten koelen en serve-
ren.

Popcorn met pittige noten (boven) en
Chorizo-paprikabroodjes

TIP: maak deze lekker-
nij hoogstens 1 uur van
tevoren.

Chorizo-paprika-
broodjes

Voorbereidingstijd:
30 minuten

Kooktijd:
18 minuten

Voor 24 stuks

1 grote rode paprika
30 g boter
1 ui, gesnipperd
200 g chorizo, fijnge-

sneden
300 g gekruid gehakt
1 el gedroogde

Italiaanse kruiden
6 velletjes diepvries-

bladerdeeg, ont-
dooid

1 eierdooier, losge-
klopt

2 tl venkelzaadjes

1. Verwarm de oven
voor op 200 °C (gas-
stand 6). Snijd de
paprika doormidden
en verwijder zaad en
zaadlijsten. Legde
paprika met het vel
naar boven onder de
hete grill tot het vel
zwart wordt en blaren
vertoont. Laat de
paprika afkoelen in een
afgesloten plastic zak.

Verwijder het vel en
snijd de paprika in
stukjes.
2. Verhit de boter, fruit
de ui en chorizo 3 min.
en schep ze met een
schuimspaan uit de
pan. Meng paprika,
uimengsel, gehakt en
kruiden in een kom.
Deel het in twaalf por-
ties en rol de porties
uit tot de lengte van
het bladerdeeg.
3. Leg onderaan het
velletje deeg een portie
vulling. Bestrijk de
randen van het deeg
met losgeklopte eier-
dooier en rol het deeg
om de vulling. Druk de
randen dicht en leg de
rol met de naad naar
beneden op een licht
ingevette bakplaat.
Bestrijk de rol met ei
en strooi er venkelzaad
over. Deel de rol in vie-
ren (u hoeft de rol niet
helemaal door te snij-
den) en bak de stukjes
ïn 12-15 min. goud-
bruin.

Tip: maak de broodjes
tot 6 uur van tevoren
en bewaar ze afgedekt
in de koelkast. Warm
ze op in de oven.
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Aubergine-
piroshki
Voorbereidingstijd:

40 minuten +
1 uur en 20 minu-
ten rusten

Kooktijd:
12 minuten

Voor 40 stuks

Deeg
60 g verse gist
2 el suiker
3,15 dl lauwe melk
375 g bloem
1 tl zout
125 g boter, gesmol-

ten

Vulling
1 aubergine
60 g boter
2 uien, gesnipperd
1 teentje knoflook,

geperst
2 tl tomatenpuree
1 losgeklopt ei
3 el sesamzaad

1. Deeg: klop gist en
suiker door elkaar en
roer de melk erdoor.
Meng bloem en zout
in een grote kom en
maak in het midden
een kuiltje. Doe het
gistmengsel in het
kuiltje, schenk de
gesmolten boter erbij
en roer vanuit het
midden tot het deeg
glad is. Doe het deeg

Aubergine-piroshki

in een licht ingevette
kom en laat deze afge-
dekt met plastic folie
40-60 min. op een
warme plaats staan tot
het deeg 2 keer zo
groot is geworden.
2. Vulling: snijd de
aubergine in plakken
en bestrooi ze ruim
met zout. Leg de plak-
ken in een enkele laag
in een vergiet en laat
ze 30 min. staan,
zodat de aubergine zo
veel mogelijk vocht
kwijtraakt. Spoel het
zout er goed af, dep de
plakken droog met
keukenpapier en snijd
ze fijn. Verhit de boter
en fruit de ui en knof-
look op middelhoog
vuur. Voeg aubergine,
tomatenpuree en
peper en zout naar
smaak toe. Bak het
mengsel tot de auber-
gine zacht en gaar is.
Neem de pan van het
vuur en laat het meng-
sel afkoelen.

3. Verwarm de oven
voor op 180 °C (gas-
stand 4) en vet een
bakplaat in. Kneed het
deeg licht (het moet
zeer zacht, maar niet
plakkerig zijn) en ver-
deel het in 40 porties.
Maak nu een voor een
de broodjes: maak van
1 portie deeg een
schijf en schep in het
midden een flinke

theelepel vulling.
Vouw de schijf dubbel
over de vulling en
druk de randen stevig
dicht. Leg alle brood-
jes met de naad naar
beneden op de bak-
plaat en laat ze
20 min. op een warme
plek staan. Bestrijk de
broodjes met geklopt
ei en bestrooi ze met
sesamzaad. Bak ze in
10-12 min. gaar en
goudbruin.

TIP: u kunt de brood-
jes tot 6 uur van tevo-
ren bakken en afge-
dekt in de koelkast
bewaren. Serveer ze
op kamertemperatuur
of verwarm ze even in
de oven (180 °C/gas-
stand 4).

LET OP: in plaats van
verse kunt u gedroog-
de gist gebruiken; 15 g
verse gist staat gelijk
aan 25 g gedroogde
gist. Gedroogde gist
wordt meestal ver-
kocht in zakjes van
7 g. Voor dit recept
hebt u dus 4 zakjes
nodig.
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Antipasto

Een schaal met antipasto is eenvoudig
samen te stellen, ziet er heerlijk uit en is
een prima manier om een grote groep

gasten te verwennen. Hieronder volgen enkele
recepten voor een verrukkelijke antipasto.

Geroosterd
knoflook
Verwarm de oven
voor op 150 °C (gas-
stand 2). Verwijder de
buitenste schil van
4 grote bollen knof-
look. Laat de laatste
schil zitten, zodat de
bol intact blijft. Breng
de bolletjes in een pan
water met 2 tl zout
aan de kook en laat ze
4 min. doorkoken.
Giet ze af en bewaar
1/4kop vocht. Leg de
bolletjes in een oven-
schaal en besprenkel
ze met 3 el olijfolie.
Bak ze 50 min. en
bedruip ze regelmatig
met het achtergehou-
den vocht tot het
knoflook van binnen
zacht is. Schenk voor
het serveren het kook-
vocht over het knof-
look. Haal de warme
teentjes los en leg ze
op een bord. Gebruik
de teentjes geperst op
toost of knapperig

stokbrood. Bereid het
knoflook tot 4 uur
voor het serveren.

Feta in honing-
marinade
Meng 1 el honing,
1 grote, in zeer dunne
plakjes gesneden teen
knoflook, 1/2 kop extra
vierge olijfolie, 1 el
verse tijm, 2 laurier-
blaadjes, 1 el geraspte
citroenschil en 1 el
citroensap. Snijd
500 g feta in blokjes
en schep de kaas
samen met 12 zwarte
olijven door het meng-
sel. Breng alles op
smaak met versgema-
len zwarte peper. Zet
de kom 2-3 uur afge-
dekt in de koelkast en
schep het mengsel zo
nu en dan om.
Verwijder de laurier,
schep de feta op een
bord en serveer hem
met toost en stok-
brood.

LET OP: smaakt de feta
erg zout, spoel hem
dan af met koud
water en dep hem
droog met keukenpa-
pier.

Gemarineerde
champignons
Veeg 500 g kleine
champignons schoon
met keukenpapier en
snijd een stukje van de
steeltjes. Doe ze in een
kom. Meng 1/2 kop
olijfolie, 1/2 kop witte-
wijnazijn, 3 geperste
teentjes knoflook, 1 el

rozemarijnblaadjes en
1 tl basterdsuiker.
Voeg eventueel 1-2 tl
chilipoeder toe. Breng
het geheel op smaak
met peper en zout.
Schenk het mengsel
over de champignons
en roer alles goed
door. Zet de champig-
nons afgedekt ten
minste 1 uur en maxi-
maal 2 dagen in de
koelkast en roer regel-
matig. Serveer ze op
kamertemperatuur.

Gebakken
olijven
Verwarm de oven
voor op 180 °C (gas-
stand 4). Verwijder de
schil van 2 citroenen
en leg de schil in een
ovenschaal. Voeg
250 g olijven naar
keuze, circa 2 dl rode
wijn, 2 fijngehakte
teentjes knoflook,
2 laurierblaadjes,
4 fijngesneden zonge-
droogde tomaten,
2 takjes tijm en 1/2 tl

gemalen zwarte peper
toe. Roer de ingre-
diënten door elkaar,
dek de schaal af en
bak alles 20 min.
Serveer de olijven
\varm. U kunt dit
gerecht tot 4 uur van
tevoren maken.

Met de klok mee van-
af links: Geroosterd
knoflook, Gebakken
olijven, Gemarineerde
champignons en Feta
in honingmarmelade



HEERLIJKE HAPJES HEERLIJKE HAPJES

Garnalen-
bamboewontons
Voorbereidingstijd:

30 minuten
Kooktijd:

20 minuten
Voor 30 stuks

1 el olie
2 tl sesamolie
4 lente-uitjes, gesnip-

perd
1 teentje knoflook,

geperst
1 tl verse gember,

geraspt
500 g gekookte garna-

len, gepeld, schoon-
gemaakt en fijn-
gesneden

220 g bamboescheuten
uit blik, uitgelekt en
fijngesneden

1 el ketjap
1 el oestersaus
30 wonton-velletjes
olie, om in te frituren
zoete chilisaus

1. Verhit de oliën in
een wok en roerbak de
ui, knoflook en gem-
ber 1 min. Voeg de
garnalen, bamboe, ket-
jap en oestersaus toe
en roer alles door
elkaar. Neem de pan
van het vuur en laat
het mengsel afkoelen.
2. Schep 2 afgestreken
theelepels van het
mengsel in het midden
van elke wonton-velle-
tje, bestrijk de randen

met water en vouw het
deeg omhoog, zodat
een pakketje ontstaat.
Druk de randen dicht.
3. Frituur de wontons
in hete olie krokant en
lichtbruin. Laat ze uit-
lekken op keukenpa-
pier en serveer ze met
de zoete chilisaus.

TIP: u kunt de won-
tons 3 uur van tevoren
maken. Bewaar ze
afgedekt in de koelkast
in een enkele laag en
zorg ervoor dat ze
elkaar niet raken.

Fish 'n' chips

Voorbereidingstijd:
40 minuten +
30 minuten rusten

Kooktijd:
2-3 minuten per
portie

Voor 4-6 personen

Beslag
60 g bloem
1 eierdooier
2/3 kop melk

4 grote aardappelen
2 visfilets (wijting of

kabeljauw), zonder
vel en graten

6 steurgarnalen,
gepeld en zonder
darmkanaal

Fish 'n' chips (boven) en
Garnalen-bamboewontons

6 sint-jakobsschelpen
olie, om in te frituren
2 citroenen, in partjes
1/2 kop chilisaus

1. Beslag: zeef de
bloem en een snufje
zout in een kom en
voeg ei en melk toe.
Klop alles goed door
elkaar, maar klop
beslist niet te lang. Zet
het beslag 30 min.
afgedekt weg.
2. Schil de aardappelen
en snijd er dunne friet-
jes van. Week ze
30 min. in koud water,
giet ze af en dep ze
droog. Snijd de vis in
reepjes van 5 cm.
Doop alle vis en de
zeevruchten in het
beslag en frituur ze in
porties in hete olie.
Laat de stukjes vis uit-
lekken op keuken-
papier. Houd ze warm
in de oven terwijl u de
friet bereidt.

3. Frituur de frietjes
goudbruin. Laat ze uit-
lekken op keuken-
papier en strooi zout
naar smaak over de
friet en de vis. Serveer
het gerecht met partjes
citroen en chilisaus.

TIP: maak het beslag
en snijd de frietjes
hoogstens 30 min. van
tevoren. Frituur vlak
voor het serveren.
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Kipquesadilla met
tomatensalsa
Voorbereidingstijd:

30 minuten
Kooktijd:

15 minuten per
portie

Voor 40 stuks

30 g boter
75 g verse shii-takes,

in plakjes
1 kleine rode ui, in

ringen
4 tortilla's
200 g gekookte kip,

fijngesneden
60 g stilton, verkrui-

meld
3/4 kop verse korian-

derblaadjes
1 el olie
2 avocado's
citroensap
1,25 dl crème fraiche
chili- of paprika-

poeder

Tomatensalsa
1 kleine ui, gesnip-

perd
2 tomaten, grof

gesneden
3 lente-uitjes, gesnip-

perd
2 teentjes knoflook,

fijngehakt
1 rode peper, zonder

zaden, fijngehakt
2 el limoensap

1. Verhit de boter en
fruit al roerend de ui
en shii-takes. Leg een
tortilla plat neer en leg
hier de helft van de
kip, de helft van de
champignons en ui, de
helft van de kaas en de
helft van de koriander
op. Leg er een tortilla
bovenop en druk het
geheel voorzichtig,
maar goed aan.

2. Verhit wat olie in
een koekenpan. Bak de
tortilla aan de onder-
kant bruin, keer hem
voorzichtig om op een
bord en doe hem weer
in de pan om de andere
kant te bakken.
Herhaal dit met de rest
van de tortilla's en de
vulling.
3. Leg de gebakken
quesadilla's op een
bord en snijd ze met
een scherp mes in pun-
ten. Serveer ze warm
met tomatensalsa en
plakjes avocado. (Als u
de avocado's met
citroensap bestrijkt,
verkleuren ze niet.)
Bestrooi de quesadilla's
met chili- of paprika-
poeder en geef er
crème fraïche bij.

4. Tomatensalsa; meng
ui, tomaten, lente-ui,
knoflook, rode peper
en limoensap in een
kommetje. Voeg zout
en versgemalen zwarte

Kipquesadilla met tomatensalsa
en crème fraïche

peper naar smaak toe
en zet de salsa afge-
dekt in de koelkast.

TIP: u kunt de salsa
een dag van tevoren
maken en afgedekt in
dè koelkast bewaren.
Maak de quesadilla's
vlak voor u ze wilt
serveren.

LET OP: crème fraïche
is een dikke, volle
room. U kunt ook
gelijke hoeveelheden
yoghurt en zure room
mengen. Laat dit
mengsel een nacht bui-
ten de koelkast staan.
Quesadilla's zijn in
Mexico bijzonder
populair, waar men ze
op verschillende
manieren vult. Een
authentieke Mexi-
caanse vulling bestaat
uit gekookte chilibo-
nen met kaas.
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Zoete-aardappel-
rösti
Voorbereidingstijd:

30 minuten
Kooktijd: 6 minuten

per portie
Voor 30 stuks

3 zoete aardappels
1/2 tl zout
2 tl maïzena,

gezeefd
40 g boter
150 g mozzarella,

in 30 blokjes
gesneden

1. Schil de aardappels
en kook ze net gaar
(ze moeten nog stevig
zijn). Rasp de afge-
koelde aardappel,
voeg zout en maïzena
toe en schep alles
voorzichtig door
elkaar.
2. Smelt een beetje
boter in een koeken-
pan. Schep wat theele-
pels van het aardap-
pelmengsel in de pan
en druk een blokje
kaas in elke portie.
Schep hier een theele-
pel van het mengsel
bovenop en druk de
porties iets platter,
zodat er schijfjes ont-
staan. Zet het vuur
hoger en bak beide
kanten van de schijfjes
in 3 min. goudbruin.
Doe hetzelfde met de

rest van het mengsel
en de kaas.

TIP: u kunt de aardap-
pels 2 uur van tevoren
koken en raspen en
afgedekt bewaren.
Bak de rösti's vlak
voor het serveren.

Maïs-paprika-
taartjes
Voorbereidingstijd:

20 minuten
Kooktijd: 25 minu-

ten
Voor circa 36 stuks

circa 10 velletjes
diepvriesblader-
deeg, ontdooid

1 blik maïskorrels
(300 g), uitgelekt

2/3 kop geraspte bele-
gen kaas

1 kleine rode papri-
ka, fijngesneden

2 eieren, losgeklopt
1/4 kop karnemelk
2/3 kop dikke room
1 tl dijonmosterd
scheutje tabasco

1. Verwarm de oven
voor op 200 °C (gas-
stand 6). Vet 36
muffinvormpjes in en
snijd met een vorm
van 6 cm doorsnee
rondjes uit het blader-

deeg: bekleed hiermee
de vormpjes. Prik met
een vork gaatjes in het
deeg.
2. Meng maïs, kaas en
paprika en voeg zout
en versgemalen zwarte
peper naar smaak toe.
Klop de eieren, karne-
melk, room, mosterd
en tabasco. Verdeel
het groentemengsel
over de taartjes en
schenk er zo veel
eimengsel op dat de
taartjes bijna vol zijn.
Bak de taartjes
20-25 min., tot ze
gerezen en stevig zijn.
U kunt ze warm of
koud serveren en
eventueel gameren
met kruiden naar
keuze.

TIP: u kunt de taartjes
tot 6 uur van tevoren
maken en in een
luchtdicht afgesloten
doos bewaren.

Zoete-aardappelrösti (boven) en
Maïs-paprikataartjes



ooi gepresenteerde hapjes trekken

altijd de aandacht - en zien eruit alsof

iemand er uren voor in de keuken heeft gestaan.

Ontdek nu hoe u heel eenvoudig de heerlijkste

snacks kunt bereiden, van klassieke patés en

dipsausjes tot overheerlijke pasteitjes en quiches.

Uw gasten zullen versteld staan - en alleen u weet

hoe eenvoudig het was.
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