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O f beter gezegd, áltijd borreltijd. Want dat is het. Welke dag van de week, 
om welke reden dan ook. Wat mij betreft is er áltijd een reden om te borrelen. 
Ik zei het al in mijn eerste boek Borreltijd: borrel ook eens op dinsdag, want  
de zaterdag krijgt al genoeg aandacht.

Hoe fancy of uitgebreid je gaat borrelen is aan jou. Met dit boek ga ik je helpen om met 
een beperkt aantal ingrediënten tóch lekkere borrelhapjes op tafel te zetten. In sommige 
gevallen maak je die hapjes met behulp van je voorraadkast. Soms is het een kwestie van 
slechts een paar ingrediënten samenbrengen. En heel af en toe doen we net even meer 
ons best. Verder zijn de spelregels heel simpel. Maximaal 5 ingrediënten per hapje, met 
een uitzonderingspositie voor olie, ui, knoflook, zout en peper. En ja, natellen van het 
aantal ingrediënten bij de recepten mag. 😉

Maar beter maak je die hapjes gewoon, in plaats van de ingrediënten te tellen. Want voor 
iedereen is er wel iets te vinden wat je lekker vindt én wat je goed kunt maken. Het boek 
is opgedeeld in thema’s. Van boter & dips, vegetarische borrelhapjes, tot hapjes op basis 
van kaas, vlees, vis en brood. Natuurlijk schenken we bij al die lekkere hapjes ook een 
drankje in. Of je dat doet met of zonder alcohol is aan jou. Voor beide opties zijn genoeg 
lekkere recepten te vinden in dit boek.

Met dit derde borrelboek durf ik inmiddels wel te stellen dat als je ze alle drie op een 
rijtje zet, je bijna een encyclopedie aan borrelhapjes hebt. Met borrelinspiratie van over 
de hele wereld. Ook in dit boek vind je wereldse borrelhapjes, naast klassiekers van  
dichterbij huis.

Ik hoop vooral dat je met dit boek aan de slag gaat. Dat je vrienden, familie, collega’s  
en/of de buren uitnodigt om te komen borrelen. Want tijd met elkaar, aandacht besteden 
aan hen die je lief hebt, het is allemaal aanleiding genoeg om de borrelplank en de  
glazen te vullen.

Want je weet het hè, het is vanaf nu áltijd borreltijd!

Liefs, Susan

Altijd borreltijd
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inhoud

met max.

ingrediënte
n
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 Sjalotjesboter 
à la sal (blz. 18)

 Pestomayonaise  
(blz. 20)

Miso borrelboter 
(blz. 16)
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 Chipsdip met
dille (blz. 19)

Ansjovismayonaise 
(blz. 21) 
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Mocht je nog niet eerder gekookt hebben met 
miso, dan is het wellicht leuk om te weten dat 
miso uit de Japanse keuken komt en wordt ge-
maakt door sojabonen te fermenteren met zout en 
koji (een schimmel) en soms ook met rijst, gerst, 
zeewier of andere ingrediënten. Het resultaat is 
een dikke pasta die gebruikt wordt voor sauzen, 
het inleggen van groenten (zoals ik deed in  
Wereldwijd borreltijd) of bijvoorbeeld misosoep.  
Maar het is dus ook een geweldige smaakmaker 
voor deze borrelboter. Een heus umamibommetje 
voor bij de borrel.

 Meng de zachte boter met de miso in een kom 
en mix dit minimaal 10 minuten, om een zo  
luchtig mogelijke borrelboter te krijgen. Schraap 
met regelmaat de zijkanten erbij, zodat álles goed 
gemixt is.

 Je kunt de geklopte misoboter in een bakje in 
de koelkast bewaren, maar haal het voor gebruik 
op tijd eruit zodat het weer smeerbaar wordt.

Voor 1 kommetje 

15�0 g zachte, ongezouten room-
boter

10�0 g miso (ik gebruik donkere, 
maar lichte miso kan ook)

Verder nodig: 

een (stand)mixer

Miso 
borrelboter

Ik zag David Chang – een van mijn favoriete Amerikaanse  

chefs – miso door boter mengen om er gegrilde asperges  

mee op smaak te brengen. Briljant, want miso behoort 

tot de umamifamilie. En boter is hemels van zichzelf.  

Dus die combinatie gebruikte ik om deze geklopte  

borrelboter met miso mee te maken.

16 »
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vegetarischGebakken polenta
met tapenade

Polenta was een van de ingrediënten die ik tijdens mijn 

bezoek aan Curaçao op verschillende manieren at en 

waarbij ik meteen wist dat ik daar iets mee wilde maken 

voor dit boek. Bij Bario, in Willemstad, at ik te gekke 

arepita,s met een topping. Die werden het uitgangspunt 

voor dit hapje.

het contrast tussen de knapperig gebakken polenta en de 

zachte textuur van de tapenade is te gek. Een heerlijk, 

nét even wat anders dan anders, borrelhapje waarbij je 

een groot gedeelte ook al lekker kunt voorbereiden.

Uiteraard kun je je tapenade ook heel goed zelf maken, 

maar je favoriete gekochte versie is ook echt prima.

 Kook de polenta volgens de gebruiksaanwijzing met 
het water en zout tot een stevige polenta. De kooktijd 
verschilt per merk, dus kijk goed op de verpakking. 
Meng na de kooktijd de tomaatjes door de gare polenta.

 Bedek de bodem van een ingevette ovenschaal met 
plasticfolie en doe daarop iets rauwe polenta als be-
schermlaag. Laat de gekookte polenta een beetje afkoelen 
en stort in de ovenschaal. Laat helemaal afkoelen en zet 
de schaal in de koelkast om de polenta helemaal op te 
laten stijven. Dat kan dus prima ruim van tevoren.

 Op de dag dat je gaat borrelen snijd je de polenta in 
bite-size blokjes. Verhit in een grote koekenpan wat 
neutrale olie en bak hierin, om en om, de polentablok-
jes in 8-10 minuten goudbruin. Schep op ieder blokje 
gebakken polenta een schepje tapenade en serveer op 
een mooie schaal.

Voor ongeveer 20 hapjes

250 g polenta

1,1 liter water

1 tl zout

100 �g (semi) gedroogde  
tomaatjes, grof gehakt

neutrale olie, om in te bakken

1 bakje tapenade, naar keuze

Verder nodig: 

ingevette ovenschaal

plasticfolie

koekenpan

« 37
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★ oven voorverwarmen op 180 °C 

 Rol het bladerdeeg uit en leg dit op je 
aanrecht. Smeer in met de smeerbare 
brie. Verdeel daarover de cranberry's, 
pecannoten en chilivlokken. Rol het 
deeg op en snijd er plakjes van.

 Leg de plakjes bladerdeeg op de met 
bakpapier beklede bakplaat. Zorg dat er 
wat ruimte tussen de hapjes zit. Plaats 
de bakplaat in de voorverwarmde oven 
en bak je hapjes 15-18 minuten, tot ze 
goudbruin zijn. Laat ze op een rooster 
afkoelen en serveer.

Bladerdeeghapjes 
met brie  

& cranberry 
Bladerdeeghapjes mogen wat mij betreft zeker niet ont-

breken in dit boek. Het contrast tussen de zachte brie, 

het zoete van de cranberry en dan het knapperige van ge-

bakken bladerdeeg zorgt ervoor dat je dit hapje gewoon 

zó, in één keer in je mond wil stoppen. Ik zou dat ook 

gewoon lekker doen!

Voor ongeveer 20 hapjes

1 rol vers roomboterbladerdeeg 

½ �kuipje smeerbare brie  
(à 125 g)

50 �g gedroogde ccranberry’s,  
grof gesneden

30 �g pecannoten,  
grof gehakt

½ tl chilivlokken

Verder nodig: 
bakplaat met bakpapier

kaas

« 61
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Geen 
barbecue tot je 

beschikking? 
Geen ramp! Dan bereid je het  
gerecht voor op je fornuis en  

maak je het daarna af  
in de oven.

★ �barbecue (of oven) voorverwarmd op 200 °C

 In een hete koekenpan (dat kan op het vuur of op  
je barbecuerooster) bak je het gehakt rul aan. Breng  
op smaak met de barbecuesaus en bak tot het gehakt 
gaar is en de barbecuesaus deels is opgenomen door  
het gehakt.

 Doe in een barbecue- of ovenbestendige schaal een 
laag nacho’s, verdeel daartussen en eroverheen het  
gehakt en tot slot een royale hoeveelheid geraspte kaas. 
Zet dit terug op de barbecue (of in je voorverwarmde 
oven) en laat staan tot de kaas is gesmolten.

 Garneer met koriander, als je dat lekker vindt  
of serveer met wat zure room. Smullen maar! 

Loaded nacho’s 
met gehakt

Ik ben al jaren dol op koken op mijn barbecue en daar kun 

je dus ook geweldig borrelhapjes op maken. Zoals deze  

loaded nacho‚s met gehakt. Zoals altijd als je maar weinig 

ingrediënten gebruikt is het van belang dat je de  

lekkerste ingrediënten gebruikt. Normaliter maak ik mijn 

barbecuesaus zelf, maar voor deze versie koos ik voor  

een kant-en-klare saus, die net zo lekker is.

Voor 1 grote schaal  
(genoeg voor 4 personen)

300 g bio rundergehakt

barbecuesaus, naar smaak

1 �zak nacho’s – ik vind naturel 
het lekkerst, maar als je een 
smaakje lekkerder vindt, 
go for it!

125 �g geraspte kaas naar keu-
ze – ik vind cheddar altijd 
lekker en die smelt ook heel 
goed

ko�riander en/of zure room 
(optioneel)

Verder nodig:

koekenpan 

barbecue- of 
ovenbestendige schaal

vlees

« 77
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Holy Unicorn Gimlet

 Doe alles in de shaker met ijs en 
shake tot je shaker koud aanvoelt.  
Proef of je je cocktail zo in balans 
vindt. Iets zoeter? Dan nog een drupje 
suikersiroop. Juist te zoet? Dan nog een 
klein beetje limoensap of yuzusap erbij. 
Giet het door een zeefje in een mooi 
cocktailglas en serveer met een schijfje 
limoen.

Voor 2 glazen

90 ml Holy Unicorn Gin

30 ml limoensap

25 �ml suikersiroop  
(van Monin)

3,5 ml yuzusap (toko)

voldoende ijsblokjes

2 �limoenschijfjes,  
voor garnering

Verder nodig: 

shaker

zeefje

Een gimlet is een bijna honderd jaar oude cocktail  
die we nieuw leven inblazen met mijn eigen  

Holy Unicorn Gin. Waar een traditionele gimlet ,gin  
met een vleugje limoen, is geven we de Unicorn gimlet  

ook nog subtiel wat extra yuzu mee, aangezien dat  
ook een van de botanicals in mijn gin is.

Hoewel deze cocktail redelijk hoog in de zuren zit  
– en daarmee dus geen doordrink-cocktail is – is het wel 

een fantastisch begin van een middag/avond borrelen. 

140 »
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in het glas
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