Roseval aardappelen met feta en kruiden marinade.

Voor 30 personen:

15 kleine roseval aardappelen
1 schijf feta

zeezout

basilicum

peper en zout

8 eetlepels olijfolie

takje rozemarijn

2 teentjes knoflook

Bereidingswijze:

Kook de aardappelen 20 minuten met schil en zout water. ( Dit hebben
wij al voor u gedaan)

Maak een kruiden marinade door 8 eetlepels olijfolie met een hand vol
basilicum in een hoge kom en wat zout met een staafmixer fijn te
malen.

Snijd de aardappels als ze gekookt zijn in de lengte (lange zijde) in
twee en haal de vulling eruit zonder de schil te breken. Dit kunt u met
een theelepeltje doen.

Meng de aardappelvulling met de feta en wat van de kruidenmarinade
in een kom.

Bak vervolgens de uitgeholde schillen in wat olijfolie met het takje
rozemarijn en de 2 teentjes knoflook ( deze in dunne reepjes snijden).

Als de schillen weer lekker warm zijn, haal ze uit de pan en vul ze met
het koude aardappel/Feta mengsel en wat peper en zout.



Crostini met pesto en gebakken champignons
U maakt 30 hapjes!

Ingrediénten:
e 200 gr groene pesto

e (zie het pesto recept hieronder.)
e 400 gr champignons

e 4 eetlepels olijfolie

e Peper en zout

e Witbrood of ciabatta

e Peterselie

Druk het brood uit met behulp van een ronde vorm. Doe een scheutje olijfolie in de
pan en bak ze aan beide kanten in de koekenpan goudbruin. Maak de champignons
schoon. Snij ze in plakjes en bak ze op hoog vuur bruin in de olie. Maak op smaak
met peper en zout en laten afkoelen. Besmeer de crostini met de pesto. Leg hier op
wat gebakken champignons en garneer met peterselie af.

Pesto alla Genovese

U heeft nodig::

75 gram pijnboompitten. Lichtjes geroosterd in een droge koekenpan
2 teentjes knoflook, fijngehakt

25 gram verse blaadjes basilicum, gescheurd

% theelepel grof zeezout

25 gram parmezaan, versgeraspt

75 ml extra vergine olijfolie

Bereiding:
1. Stamp de geroosterde pijnboompitten, knoflook, basilicum en het zout tot een
puree in een vijzel met stamper of gebruik de keukenmachine.
2. Voeg al roerend geleidelijk de helft van de kaas en vervolgens de helft van de
olijfolie toe.
3. Ga verder met de rest van de kaas en de olijfolie tot u een rijke, stevige
groene puree heetft.

Tip: verse pesto smaakt binnen een paar uur na bereiding het beste, maar u kunt
hem ook 1 week in de koelkast bewaren in een luchtdicht afgesloten potje.



Tapas Tiramisu.

U heeft nodig voor 30 personen:

lange vingers of kleine amarettini koekjes
12 eetlepels poedersuiker

2 bekertjes slagroom

4 bakjes a 250 gram mascarpone

2 theelepel vanille extract

5 a 6 eetlepels marsala of cognac of tia maria naar smaak.
300 ml sterke koffie of espresso, op kamertemperatuur
Cacaopoeder, om te bestuiven

Bereiding:

1. klop de 10 eetlepels poedersuiker door de room en vervolgens de
mascarpone, het vanille extract en 3 a 4 eetlepels likeur.

2. roer de resterende 2 lepels poedersuiker en de 1 eetlepel likeur
door de koffie.

3. doop de lange vingers of wat kleine amarettini koekjes in het
koffiemengsel en bekleed de bodem van de coupes ermee. (breek
eventueel de lange vingers in stukjes) schep er vervolgens een
laag van het mascarpone mengsel op en herhaal dit alles tot de
coupes gevuld zijn.

4. sprenkel op het eind nog een beetje koffiemengsel erover en
bestuif de bovenkant met cacaopoeder.

5. zet de coupes tenminste 20 minuten in de koelkast en steek vlak
voor het opdienen eventueel nog 1 lange vinger in de tiramisu of
leg er nog 2 amarettini koekjes op.



Salade Casa Delicias Tapas style.

U heeft nodig voor 30 personen (als Tapas hapje):

Ingrediénten:

2 zakjes rucola melange

2 rijpe mango of 1 kleine perzik

2 bollen buffelmozzarella

15 plakken serranoham of parmaham
pijnboompitten of amandelschaafsel
vijgenbalsem azijn

peperoncini olie

Bereiding:
Snij de buffelmozzarella in dunne plakjes of reepjes.

Schil de mango en snij deze in kleine reepjes.

Rooster het amandelschaafsel of de pijnboompitten in een pan met
antiaanbaklaag zonder boter of olie.

Verdeel de rucola over de plakken ham, (laat aan de kant iets
oversteken) voeg vervolgens de rest van de ingrediénten toe.
Sprenkel er vervolgens iets peperolie en vijgenbalsem azijn over en
rol het in de ham. Snij de saladerol in zijn geheel doormidden en
serveer het hapje (als het lukt) rechtop staand.

Natuurlijk kan dit hapje ook gewoon als salade gegeten worden.
Vervang voor de salade dan de ham door krokant gebakken pancetta!
Serveer eventueel met krokant gebakken knoflookbrood.



Datiles rellenos con bacon.

U maakt 30 hapjes

Ingrediénten::

30 dadels

300 gram geitenkaas Any Chevre.
15 plakken dungesneden ontbijtspek,
gehalveerd of 15 plakken Pancetta.
Versgemalen peper

Honing

Bereiding:

Verwarm de oven voor op 200 C.

Snijd de dadels aan een kant in en verwijder eventueel voorzichtig de pit zodat de dadels heel
blijven. Vul de dadels met de romige geitenkaas. Druk ze licht aan en rol ze in een half plakje
ontbijtspek of pancetta.

Kruid ze met versgemalen peper. Leg de gevulde dadels in ovenschaaltjes en bak ze 8 tot 10
minuten tot het spek goudbruin is. Schep als de dadels van zichzelf niet erg zoet zijn een
halve theelepel honing over elke dadel.

Tip:

Verse dadels zijn lang houdbaar en zijn over het algemeen zoeter dan de dadels die verpakt in
de supermarkt te koop zijn.

Honing is bij het gebruik van verse dadels ook meestal niet nodig.

Pikante Kkiptortilla of hamtortilla ,\
Ingrediénten voor 30 hapjes: ; v
e 5 kant en klare tortilla’s met een doorsnede van 25 cm; ﬂ; g

e 4 eetlepels honing;

e Mespuntje cayennepeper;

o 3 eetlepel ketjap manis

e 3 lente bosuitjes;

e 2 gele paprika;

e 300 gr gerookte kip of gerookte ham;

Meng de honing met cayennepeper en ketjap manis. Snijd de uitjes in de lengte in smalle
repen (julliene). Snijd de vier zijkanten van de paprika zonder de zaadlijsters te raken en snij
deze ook julliene.

Leg de tortilla’s naast elkaar op een plank. Bestrijk ze met het honing mengsel, verdeel
daarover plakken Kipfilet en reepjes lenteui en paprika.

Rol de tortilla’s strak op en snijd ze schuin dwars door. Serveer ze met een prikker.



Gemarineerde zalm

U maakt 30 spiesjes!

Ingrediénten:

Gerookte zalm

1 middelgrote ui (rode)
Citroen sap

1 eetlepel olijfolie
Italiaanse kruiden
Peterselie of bieslook vers
Cherrytomaatjes

Peper en zout
Cocktailprikkers

Snij de ui in kleine blokjes en de zalm in kleine plakjes.
Leg de zalm in een schaal en voeg het citroen sap, de
olie, het paprikapoeder, de ui en Italiaanse kruiden toe.
Breng dit op smaak met zout, peper en voeg de
peterselie toe en meng dit door elkaar heen. Snijd de
tomaatjes door de midden, prik één helft van het
tomaatje aan de prikker, dan de zalm en dan de andere
helft van de tomaat.



