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MET VLEES
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MET VIS
Sardines, tomaat € knoflook

Hummus, tonijn & sesamzaad.
Rillette van makreel & aalbessen

Rillette van tonijn & tuinbonen

Rillette van zalm & spinazie

Sashimi van zalm & avocado

Gerookte zalm, Griekse yoghurt & kappertjes
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VEGGIE
Baba ganoush, geitenkaas & kruiden

Appel-tomaatcompote & ricotta
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met kaas

PEER, ROQUEFORT & HAZELNOTEN

V00T 4 personen

1 grote peer of 2 kleine

1 handje gepeld

e hazelnoten

4 sneden volkorenbrood

150 g roquefort

2 eetlepels balsamicosiroop

zout en peper




het lekkerst

van oktober
tot maart

recept

Snijd de peer in vieren, verwijder het klokhuis en snijd de kwarten in dunne plakjes.
Hak de hazelnoten in grove stukjes. Leg de plakjes peer op de sneden brood en
verdeel daarover de grove stukjes roquefort. Zet de bruschette 5-10 minuten onder
de grill van de oven. Bestrooi met de hazelnoten en besprenkel met een paar druppels
balsamicosiroop. Strooi zout en peper over de bruschette voordat je ze serveert.
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met kaas

COURGETTE & SPEK

V00T 4 personen

4 sneden volkorenbrood

1 knoflookteen, gepeld

1 courgette

8 eetlepels smeerkaas

4 snufjes nootmuskaatpoeder
4 plakjes ontbijtspek

4 takjes tijm

zout en peper




het lekkerst
van met tot
november

recept

Wrijf één kant van de sneden brood in met de knoflook. Snijd de courgette in dunne
schijfjes. Besmeer elke snee brood met 1 eetlepel smeerkaas en bestrooi met 1 snufje
nootmuskaat. Verdeel de schijfjes courgette en de plakjes spek erover. Besmeer
opnieuw elke bruschetta met 1 eetlepel smeerkaas. Bestrooi met wat tijm.

Leg de bruschette op een met bakpapier beklede bakplaat en zet deze ongeveer
10 minuten onder de grill van de oven. Bestrooi met zout en peper voordat je ze serveert.
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met vlees

VIJG, HAM & WALNOTENCREME

V00T 4 personen

8 walnoten, gepeld
150 g roomkaas

2 eetlepels walnotenolie
4 sneden (wal)notenbrood

4 vijgen

4 plakken rauwe ham

zout en peper




het lekkerst
van augustus
tot oktober

recept

Hak de walnoten fijn en meng ze door de roomkaas. Roer de walnotenolie
door dit mengsel. Besmeer hiermee elke snee brood. Snijd de vijgen in vieren.
Leg op elke bruschetta een plak ham en verdeel de kwarten vijg erover.
Bestrooi met zout en peper. Snijd de bruschette in drieén voordat je ze serveert.
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met vis

SASHIMI VAN ZALM & AVOCADO

voor 6 personen

1 moot verse zalm van ongeveer 250 g

1 rijpe avocado
4 takjes koriander

6 sneden meergranenbrood
het sap van 1limoen

3 eetlepels olijfolie
zout en peper




het hele jaar
lekker!

107

recept

Snijd de zalm in dunne plakjes (sashimi). Verwijder de schil van de avocado,
snijd hem in tweeén, haal de pit eruit, snijd de helften nogmaals in de lengte
in tweeén en dan in de breedte in plakjes. Haal de blaadjes van de takjes koriander.
Verdeel de plakjes zalm en avocado over de sneden brood. Druppel het
limoensap en de olijfolie erover. Leg de blaadjes koriander erop. Bestrooi
de bruschette met zout en peper voordat je ze serveert.



