TAPAZ VARIADAS

	
	
	gevulde bresaola
	
	
	
	Luikse salade

	12
	plakjes
	Bresaola of pastrami
	
	2
	 st
	aardappels

	½ 
	krop
	friseesla
	
	150
	gr
	spercieboontjes

	1   
	dl
	room
	
	200
	 gr
	gerookt spek

	100
	 gr
	mascarpone
	
	
	 
	witte wijn

	2
	st
	Tomaten


	
	
	
	

	1 
	 
	loempia gerookte zalm
	
	
	
	gerookte zwaardvis met taboulé

	200
	gr
	gerookte zalm
	
	12
	pl
	gerookte zwaardvis

	1/4
	st
	komkommer
	
	100
	gr
	sushirijst

	1/4
	bosje
	dille
	
	1
	st
	sjalot

	1
	st
	Citroen


	
	1/4
	st
	wortel

	
	
	Serranoham met geitenkaas en meloen
	
	¼

¼


	str

bos
	Bleekselderij

basilicum

	6
	pl
	serranoham
	
	1/4
	st
	Knolselderij

pesto

	100
	gr
	Verse geitenkaas
	
	
	gr
	rucola

	½
	st
	meloen
	
	25
	gr
	parmezaan

	
	
	room
	
	2
	el
	Pijnboompitten




Gevulde Bresaola:

Breng de room aan de kook en roer er van het vuur af de mascarpone doorheen. Breng op smaak met peper en zout en wat nootmuskaat. Pliseer de tomaten en snij in reepjes, meng de tomaten met de sla en rol in een plakje bresaola (het rolletje moet rechtop op het bord kunnen staan, laat er wat sla/tomaat bovenuit steken).

Loempia: Schil de komkommer en verwijder de zaadlijsten. Snijd in heel  fijne reepjes en kruid met peper, zout, olie en citroensap. Vouw er met de zalm kleine pakketjes van.

Serranoham met geitenkaas en meloen: Snijd de ham in 12 plakjes van ca. 4 cm breed, waarvan je een mooi rolletje kunt maken. Haal 12 cilindertjes met een doorsnede van 2 cm uit de meloen van ca.4 cm hoog met behulp van een appelboor of steketje. Maak van de room en de geitenkaas een mousse en besmeer hiermee de ham. Leg daarop cilindertje meloen en rol op tot een mooi strak rolletje.

Luikse salade: Blancheer de boontjes in gezouten water, spoel koud. Snijd in stukjes van 5 cm. Schil de aardappels en snijd in dunne vierkante plakjes van 5 bij 5, bak ze in boter bruin. Bak het spek tussen twee ovenplaten krokant in een hete oven. Bouw torentjes van de ingrediënten

(aardappel,boontjes, spek, boontjes, aardappel, spek, boontjes).

Maak een dressing van azijn, wat witte wijn , peper en zout.

Gerookte zwaardvis: Kook de sushirijst. Maak de groente schoon en snijd in zeer fijne brunoise. Meng met de rijst en breng op smaak met peper, zout en wat olie. Schik de rijst op plakjes gerookte vis en maak er een rolletje van. Maak een pesto in de keukenmachine van de rucola, de geraspte parmezaan, de pijnboompitten, wat olijfolie en een teentje knoflook. Breng op smaak met wat peper en evt. wat zout.

Uitserveren:

Plaats de tapaz alsvolgt op een groot bord:

· rolletje bresaola met de saus eromheen gelepeld, garneer met wat roze peper.

· loempia van zalm met toefje dille

· torentje luikse salade met wat dressing er tegenaan.

· rolletje serranoham met wat druppels balsamico ernaast

· rolletje gerookte vis met wat pesto

Wijnadvies:  Rueda  of Rully 

