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Gevulde cherry tomaat met serranoham en pompoenpit 

Ingrediënten voor 10 stuks:

30 stuks

10 cherry tomaatjes 



30 cherrytomaatjes

10 dunne plakjes serranoham 

30 plakjes ham

2 eetlepels pompoenpitten 


verpakking pompoenpitten

80 gram Boursin



240 gram boursin Knoflook & Fijne Kruiden
10 prikkers 




30 prikkers
Bereiding:

1. Laat een koekenpan met dikke bodem heet worden en rooster hierin de pompoenpitten. Neem de pitten uit de pan zodra ze geur gaan afgeven en laat ze op een bordje afkoelen. 

2. Was de tomaatjes en snijd de bovenste kapjes eraf. Wikkel om elk tomaatje een plakje seranoham en zet deze met een prikker vast. 

3. Wikkel om één tomaatje een dunnen plak komkommer

4. Verdeel met een gebaksspuit de Boursin over de tomaatjes en garneeer ze met de pompoenpitten. 

Aardappeltortilla met spek  

Ingrediënten voor ca. 30 stuks:

2 verpakkingen voorgekookte aardappelschijfjes 
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10 eieren

Tuinkruiden

Zout peper

1 doosje champignons (250 gram)

2 uien 
bakboter

Bereiding:

1. Verwarm de oven voor op 160°C heteluchtstand

2. Snijd de champignons in schijfjes.

3. Snipper de uien

4. Haal de aardappelschijfjes uit de verpakking en bak ze (1 verpakking per pan) in een pan met anti-aanbaklaag in wat bakboter aan.

5. Als ze bruin beginnen te worden voeg je de uien en de champignons toe en bak je die mee tot ze gaar zijn.

6. Kluts de eieren in een kom en kruid met tuinkruiden, zout en peper

7. Vet de bakplaat in met wat olie (met de siliconenkwast uitsmeren)

8. Doe alle aardappelmengsels op een ingevette bakplaat en schenk hier de geklutste eieren overheen zodat alles onder het eimengsel bedekt is.

9. Zet dit in de oven en het is gaar als alle ei gestold is. Ongeveer 15-20 minuten baktijd.

Gevulde eieren a la Dennis 
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Ingrediënten voor 40 hapjes:

20 eieren 

1½ – 2 theelepels dijon-mosterd 

½ theelepel paprikapoeder 

(versgemalen) peper en zout 

mespuntje chilipoeder 

2 eetlepels tomatenketchup 

3 eetlepels frietsaus 

5 druppels tabasco 

1 sjalotje (zeer fijn gehakt) 

1 augurk (zeer fijn gehakt) 

(gedroogde) peterselie of bieslook voor de garnering 

Bereiding:

1. Kook de eieren zeer hard (ruim 10 minuten) en laat ze goed schrikken onder de koude kraan. 

2. Hak de sjalot heel fijn

3. Hak de augurk zeer fijn

4. Laat de eieren afkoelen en pel ze voorzichtig zodat ze niet stuk gaan. 

5. Snijd de eieren over de lengte door midden. 

6. Schep met een theelepeltje het eigeel uit de halve eieren. Leg de eiwitten op een schaal en bewaar het eigeel. 

7. Meng het eigeel in een schaal met zout, peper, paprikapoeder, chilipoeder en tabasco. Prak het geheel fijn met een vork. 

8. Voeg het zeer fijngenipperde sjalotje en de augurk toe. Voeg twee eetlepels frietsaus toe en een eetlepel tomatenketchup. 

9. Prak het mengsel goed door elkaar, voeg eventueel extra frietsaus en tomatenketchup toe totdat een mooi glad mengsel ontstaat. 

10. Proef de vulling en voeg eventueel naar smaak meer kruiden, peper, zout en/of tabasco toe. 

11. Doe de vulling in een spuitzak met een grote gekartelde mond en spuit de vulling in de halve eiwitten. 

12. Garneer de gevulde eieren met een beetje (gedroogde) peterselie of bieslook. 

Tips:

· Vervang de paprikapoeder eens door kerriepoeder. 

· Meng eventueel een paar eetlepels tonijnsalade door de vulling. 

· Gebruik niet al te verse eieren, verse eieren zijn moeilijk af te pellen. 
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Wraps met roomkaas, pesto en gegrilde paprika 

Ingrediënten voor ca. 30 stuks:

2 pakken wraps
250 gram bieslookroomkaas 

1 potje rode pesto 

2 potten gegrilde paprika 

aluminiumfolie of plasticfolie 

Bereiding:

1. Haal de wrapvellen uit de verpakking en warm ze kort op in de magnetron of oven. 

2. Besmeer de vellen met de bieslookroomkaas (dat gaat het makkelijkste met een lepel). Smeer hierover een heel dun laagje pesto. 

3. Laat de gegrilde paprika goed uitlekken, snijd ze open en dep ze droog met keukenpapier. 

4. Leg de gegrilde paprika op de besmeerde tortillavellen zodat er een smal randje over blijft. 

5. Rol de pakken nu in de lengterichting op, begin bij het stukje zonder paprika, en verpak ze strak in de folie. 

6. Laat de rollen in de koelkast opstijven en snijd ze vlak voor gebruik in plakjes. 

Groentenspies met olijven (ongeveer 30 stuks)
Ingrediënten
30 trostomaatjes

2 komkommers
3 paprika’s

Satéprikkers

2 potten ontpitte olijven

Bereiding

1. Was de groenten en droog ze af.
2. Snijd de komkommer in schijfjes

3. Snijd de paprika’s in mooie blokken

4. Laat de olijven uitlekken

5. Prik om en om de groenten op de satéprikkers afgewisseld met de olijven.

6. Leg op een schaal.

Serveren van de tapas
Verdeel de tapas over de borden en zorg er voor dat iedereen elke tapas één keer krijgt.

Zorg dat het er mooi uit ziet.

Paella met kip en chorizo (Gordon Ramsay)
Ingredienten: 4 personen



25 personen

400 g paellarijst, zoals bomba of calasparra 


2 kg paellarijst
6 kippendijen, zonder bot en vel, ca. 600 g 


20 kippendijen, zonder bot en vel
250 g rauwe chorizo, 





1 kg rauwe chorizo
3 eetlepels olijfolie 





olijfolie
1 rode paprika,






12 paprika’s (alle kleuren)
1 groene paprika, 
 

6 teentjes knoflook, 
 




20 tenen knoflook
125 ml droge witte wijn 




700 ml droge witte wijn (spaanse)
1 liter kippenbouillon 





4 liter kippenbouillon
een plukje saffraandraadjes 




4 plukjes saffraandraadjes
½ theelepel paprikapoeder 




2 theelepels paprikapoeder
100 g doperwten, 



 

400 gram diepvriesdoperwtjes
6 grote tomaten, 



 

20 grote tomaten
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een handvol bladpeterselie, 


 

1 bos bladpeterselie
partjes citroen, voor erbij 




4 citroenen
Bereiden

· Was de rijst goed, laat hem uitlekken en zet hem opzij. 
· Maak de paprika’s schoon en snijd in blokjes

· Maak de knoflook schoon en hak in fijne stukjes

· Snijd de tomaten in blokjes, haal het harde stuk bij het kroontje er uit.

· Doe de doperwtjes in een vergiet en laat ze ontdooien.

· Snijd de kip in kleine stukjes en bestrooi ze met zout en peper. 
· Haal het vel van de Chorizo en snijd de chorizo in dikke plakken.
Verhit de olijfolie in een grote, diepe koekenpan, of een paellapan als u die heeft, en braad de stukjes kip rondom aan.

· Schep ze op een bord en zet ze opzij. 
· Doe de plakken chorizo in de pan, bak ze 2 minuten en voeg de gehakte paprika en knoflook toe. 
· Bak alles nog 3-4 minuten onder regelmatig omscheppen, tot de paprika zacht begint te worden.
Doe de rijst erbij en bak die al omscheppend enkele minuten om de korrels te roosteren. 
· Schenk de wijn erbij en laat hem tot de helft inkoken. 
· Voeg dan de bouillon, saffraan en het paprikapoeder toe. Breng het geheel aan de kook, leg de stukjes kip weer in de pan en zet het vuur lager. 
· Laat alles 15 minuten sudderen, onder af en toe omscheppen.
· Haal de blaadjes van de peterselie van de stengels af en hak die fijn. Doe dit in een kommetje. Dit is decoratie bij het serveren.
Voeg de doperwten en gehakte tomaten toe en verwarm alles nog 10 minuten op laag vuur; 
· schep het geheel af en toe om. 
· Haal als de rijst net gaar is maar nog wel enige beet heeft de pan van het vuur en laat hem een paar minuten staan.
Strooi de peterselie over de paella, zet hem op tafel en serveer de partjes citroen erbij.
Vegetarisch;

· Doe beetje olie in een steelpan en bak paprika en knoflook 3-4 minuten in de pan op niet te hoog vuur.
· Doe er 1½ kopje rijst bij en bak die al omscheppend enkele minuten om de korrels te roosteren.
· Schenk er 5 eetlepels wijn bij en laat die tot de helft inkoken

· Voeg dan 1 kopje groentenbouillon, één draadje saffraan en ‘n beetje paprikapoeder toe. Breng het geheel aan de kook en zet het vuur lager. 

· Laat alles 15 minuten sudderen, onder af en toe omscheppen.

· Voeg een halve hand doperwten en een halve hand gehakte tomaten toe en verwarm alles nog 10 minuten op laag vuur; schep het geheel af en toe om. 

· Haal als de rijst net gaar is maar nog wel enige beet heeft de pan van het vuur en laat hem een paar minuten staan.


Citroenmouse 

Ingrediënten: 4 personen



25 personen
1 bekertje slagroom (250 mL)




1,5 liter slagroom
1 zakje klopfix






6 zakjes klopfix
1 blikje gecondenseerde melk (daar zit al suiker in), 
van friesche vlag oid, staat bij de houdbare melk of 
bij de cocosmelk (AH)





6 blikjes gecondenseerde melk
het sap van 2 1/2 tot 3 citroenen



het sap van 18 citroenen
25 koekjes of lange vingers

4 citroenen
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Hulpmiddelen 
Koelkast en Mixer (maar een garde kan ook) 

Bereidingswijze
· Klop de slagroom en de klopfix stijf. 
· Voeg de gecondenseerde melk toe, en daarna het citroensap. 
· Klop dit wederom door elkaar.

· Verdeel de Mouse over 25 dessertbakjes en laat die opstijven in de koelkast gedurende minimaal 45 minuten.

· Snijd de citroenen in dunne partjes.

Serveertips
Vlak voor het serveren leggen we er een koekje en dun partje citroen bij.
