\FINGERFOOD |
leller,

40 receptkaarten

\ ~
Fingerfood zijn hapjes die je staand kunt opeten. Het zijn.de.
perfecte hapjes voor op een feestje. Reken op 3.a 4 hapjessper —
persoon. Wil je dat de hapjes samen een maaltijd vormen?
Reken dan op 10 & 12 hapjes per persoon.

INHOUD

vlees
Jalapefiopepers met bacon en roomkaas
Kroketjes met parmaham en basilicummayonaise
Gegrilde perzik met feta en ham
Kalkoenspiesjes
Grissini met parmaham
Chickenwings mexicana
Minitaartje tomaat en ham
Gratin dauphinois met serranoham

Miniburgers met tomaat en mozzarella
Meloen met parmaham en basilicumdip

Vis en zeeuruchten
Wilde spinazierol
Krokante gamba's met knoflookyoghurt
Rosti met zalm en kruidenroom
Ansjovisspiesje met augurkjes




Soesje met rivierkreeftjes en avocado
Qesters met korianderroom
Pittige vissaté
Avocadodip met gerookte zalm
Rode paprika met tonijnsalade
Rosti met avocadocréme en rivierkreeftjes
Kerstomaatjes met krabsalade
Groenterolletjes met reuzengarnalen
Indische gamba's
Vishalletjes
Gegrilde avocado met ei en zalm

vega
Carré met roerei en radijs
Pittige spies met paddenstoelen
Sandwich met tapenade en pesto
Kerstomaatjes met sesamzaad
Geitenkaas met tomaat en tijm
Kerstomaatjes met krokante dip
Puntpaprika's met roomvulling
Dadels met rogquefort en walnoten
Gefrituurde courgette met kruidensaus
Résti met camembert en champignons
Pompoenmuffin met pecannoten
Wortelfriet
Fruitrolletjes met hartige saus
Groentechips
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JALOPETIO B
PEPERS A

met bacon en
roomkaas




JALOPEND
PEPERS

met bacon en

Dit heb je roomkaas
nodig voor
12 stuks
6 verse groene paprikapoeder
jalopefiopepers cayennepeper
% bosje koriander zout
150 g roomkaas 12 plakken bacon

voorbereiden

in de oven

serveren

Halveer de jalopefiopepers in de lengte en verwijder
zaad en zaadlijsten. Houd een paar takjes koriander
apart en hak de rest fijn. Meng de roomkaas met

1 theelepel paprikapoeder en de koriander. Voeg naar
smaak een snufje cayennepeper en zout toe. Verwarm
de oven voor op 180°C. Vul de jalopefiopepers met de
roomkaas. Wikkel er een plak bacon omheen.

Bak de jalopefiopepers 7-8 minuten tot de bacon
krokant is.

Leg de jalopefiopepers op een schaal en bestrooi ze met
paprikapoeder. Garneer met takjes verse koriander.




met parmaham en
basilicummayonaise




KROKETIJES

met parmaham en
basilicummayonaise

Dit heb je
nodig voor
12 stuks
12 aardappelkroketjes 12 repen parmaham
1 teentje knoflook 12 olijven
% bosje basilicum
2 e| ma\/UnaiSE benodigdheden
2 el mascarpone 12 Kleine prikkers
kroketies | Verwarm de oven voor op 220°C en bekleed een
ovenplaat met bakpapier. Leg de aardappelkroketjes op
de plaat en bak ze in 15 minuten goudbruin in de oven.
vasiticumgip | Hak de knoflook fijn. Haal de blaadjes van de takjes

serveren

basilicum. Doe de mayonaise, de mascarpone, de
knoflook en de basilicumblaadjes in de blender. Maal
alles fijn tot een gladde basilicummayonaise.

Haal de aardappelkroketjes uit de oven en omwikkel ze
met de parmaham. Rijg een olijf en een aardappel-
kroketje aan elke prikker. Serveer de kroketjes met de
basilicummayonaise.




GEGRILDE
PERLIK




GEGRILDE
PERZIK

Dit heb je met feta en ham

nodig voor
6 stuks

50 g fetakaas
3 plakken gerookte ham
3 halve perziken uit blik
peper en zout
milde olijfolie
6 takjes rozemarijn

voorbereiden | Snijd de feta in 6 kleine plakken. Snijd de ham door de
helft. Halveer de perzikhelften. Droog de stukjes met
keukenpapier en kruid ze met peper en zout.

Bestrijk ze met wat olijfolie en rooster ze aan beide
zijden op de grill.

vereiden | Leg een reep ham op het werkvlak. Leg in het midden
een plakje fetakaas. Leg hierop een stukje perzik en rol
het geheel op. Prik de ham vast met een rozemarijn-
takje. Maak zo ook de andere perzikhapjes.

serveren | Zet de perzikhapjes vlak voor het serveren even in een
voorverwarmde oven op 200°C.
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KALKOEN
SPIESJES

Dit heb je

nodig voor

6 spiesjes

250 g kalkoenfilet 2 tl sesamolie 1 citroen
1% tl paprikapoeder 2 el sherry
peper en zout 75 ml zoete sojasaus benodigdheden

2 teentjes knoflook 3 el milde olijfolie 6 houten prikkers

2 cm verse gember 1 tl vijfkruidenpoeder

marineren | Snijd de kalkoenfilet in 18 stukken. Leg ze in een kom
en kruid ze met het paprikapoeder, peper en zout.
Pers de knoflook uit. Schil en rasp de gember. Meng
de sesamolie, de sherry, de sojasaus en de olijfolie.
Roer de knoflook, de gember en het vijfkruidenpoeder
erdoor. Giet de marinade over de kalkoen en laat haar
ongeveer 15 minuten intrekken.

aritten | Rijg het vlees aan de prikkers. Gril de spiesjes op de

barbecue of in de grillpan aan beide zijden goudbruin
en net gaar.

serveren | Snijd de citroen in partjes. Serveer de spiesjes met de
citroenpartjes.




GRISSINI

met parmaham



Dit heb je
nodig voor
6 stuks

GRISSINI

met parmaham

3 plakken
groen

rucola

6 kaas

of soepstengels

parmaham
e pesto

stengels

bereiden

serveren

Leg de parmaham uit op het werkvlak. Snijd hem over
de lengte door en besmeer hem met wat pesto. Leg wat
rucola op de ham en leg de stengels erop. Rol het
geheel strak op.

Zet de stengels rechtop in een bekertje of glas. Zet er
een schaaltje pesto naast en serveer direct.

grissini met zalm
Draai verse zalm om de uiteindes van de grissini.

Strooi gedroogde dille in een kom en rol de grissini erdoor.
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