Recepten Niamh 2019

1. Blini’s met huisgemaakte eiersalade, garnalen en kappertjes
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ingrediënten

voor 12 blini’s
· 125 g Mix voor blini
· 220 ml melk (kamertemperatuur)

voor de mayonaise
· 1 ei
· 2 el water
· 2 el azijn
· 1 el ouderwetse mosterd
· 300 ml olijfolie
· peper en zout

voor de eiersalade
· 3 eieren
· 2 el kappertjes
· bieslook
· peper en zout
· tuinkers
· 1 kleine, fijngesnipperde ui
· 80 g grijze Noordzeegarnalen, gekookt en gepeld


bereiding

maak de blini’s
1. Voeg mix en melk samen en meng tot een glad beslag.
2. Dek de kom af met huishoudfolie. Laat 30 minuten rijzen op kamertemperatuur. Zet een ingevette antikleefpan op een middelhoog vuur. Bak de blini’s volgens gewenste grootte zo’n 2 minuten aan beide zijden goudbruin.

maak de verse mayonaise
3. Vul een hoge maatbeker met het ei, water, azijn, mosterd en peper en zout. Voeg de olie toe tot de maatbeker zo’n 400 ml gevuld is. Plaats een staafmixer op de bodem van de maatbeker en mix geleidelijk aan tot boven.

maak de eiersalade
4. Kook de eieren hard. Laat ze afkoelen en pel ze. Plet de eieren met een vork en doe er de kappertjes en 3 soeplepels verse mayonaise bij. 
5. Versnipper de bieslook, snij de uit fijn, meng onder de eiersalade en breng op smaak met peper en zout.
6. Leg een lepel eiersalade op een blini en versier met Noordzeegarnalen en tuinkers. 

2. Blini’s met huisgemaakte krabsalade
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ingrediënten

voor 12 blini’s
· 125 g Mix voor blini
· 220 ml melk (kamertemperatuur)

voor de krabsalade
· 75 g verse krab
· 75 g surimi krab
· ½ ui fijngesnipperd
· 2 el fijngesnipperde bieslook
· 2 el fijngesnipperde peterselie
· 2 el cocktailsaus
· enkele stuks kroepoek
· peper en zout

bereiding

maak de blini’s
1. Voeg mix en melk samen en meng tot een glad beslag.
2. Dek de kom af met huishoudfolie. Laat 30 minuten rijzen op kamertemperatuur. Zet een ingevette antikleefpan op een middelhoog vuur. Bak de blini’s volgens gewenste grootte zo’n 2 minuten aan beide zijden goudbruin.

maak de krabsalade
3. Snijd de verse krab en de surimi krab in kleine stukjes en plet daarna fijn met een vork.
4. Meng de krab met de ui, de bieslook en de peterselie. Breng alles op smaak met peper en zout. Meng er 2 soeplepels cocktailsaus onder. De hoeveelheid saus mag je vrij kiezen, maar met minder saus komt de krab echt tot zijn recht.
5. Serveer de verse krabsalade met de vers gebakken blini’s en werk af met verkruimelde kroepoek. 


3. Focaccia met meloen, parmaham, sla en portodressing
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ingrediënten 

voor 1 focaccia
· 500 g Mix voor focaccia
· 400 ml  water (kamertemperatuur)
· 20 ml olijfolie

voor de portosaus
· 2 el Porto
· ½ el grove mosterd
· 1 tl worcestersaus
· 1/2 el olijfolie

voor de vulling
· ½  Galia meloen
· ½  Cantaloupe meloen
· 8 sneetjes parmaham
· jonge sla
· enkele takjes verse munt

bereiding

maak de focaccia
1. Voeg mix, water en olie samen en kneed 6 minuten met een keukenrobot of 10 minuten met een handmixer tot een slap deeg.
2. Dek de kom af met huishoudfolie. Laat 30 minuten rijzen op kamertemperatuur.
3. Stort het deeg uit op een ingevette bakplaat of een ingevette rechthoekige bakvorm.
4. Wrijf je handen in met olie en spreid het deeg uit tot een rechthoek (25 cm x 35 cm). Strijk het deeg in met olijfolie. Laat 30 minuten onbedekt rijzen op kamertemperatuur.
5. Bak de focaccia 20-25 minuten in een voorverwarmde oven op 215 °C. Laat de focaccia afkoelen.

maak de portodressing
6. Meng de porto, mosterd, worcestersaus en olijfolie.

maak de vulling
7. Snijd de meloenen doormidden en verwijder de pitten. Verwijder de buitenste schil. Snijd dunne sneetjes van elke meloen.
8. Snijd de focaccia in de lengte doormidden. Beleg de focaccia met de sneetjes rauwe ham en enkele slablaadjes. Leg de sneetjes meloen erbovenop. Sprenkel een beetje dressing over de meloen. Versier met verse munt.
9. Leg het bovenste stuk van de focaccia op het beleg en snijd de focaccia in 4 of 6 stukken. Prik iedere boterham vast met een prikker of bind hem vast met een touwtje. 


4. Focaccia met gekruide zalm en spinazie
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voor de gekruide zamfilet
tip: kruid de zalm de dag voordien
· verse kruiden zoals basilicum, salie, chilipeper, etc.
· 1 zakje rooibosthee
· 3 teentjes look
· 2 el honing
· 1 el mosterd
· zout
· 300 g gerookte zalmfilet

voor 1 focaccia
· 500 g Mix voor focaccia
· 400 ml  water (kamertemperatuur)
· 20 ml olijfolie

voor de topping
· 75 g havermout
· 100 g verse spinazie
· 50 g groene of zwarte olijven, ontpit
· 1 zakje rooibosthee
· olijfolie
· peper

bereiding

kruid de zalm
1. Was de kruiden en snijd ze fijn. Open het rooibostheezakje en haal de thee eruit. Meng de rooibos met de kruiden.
2. Pers de teentjes look door een lookpers en voeg ze bij de kruiden. Voeg er de honing en mosterd aan toe en breng op smaak met wat zout.
3. Besmeer de gerookte zalmfilet met de kruiden wikkel in folie. Laat zo’n 12 uur trekken in de koelkast. 

maak de focaccia
4. Voeg mix, water en olie samen en kneed 6 minuten met een keukenrobot of 10 minuten met een handmixer tot een slap deeg.
5. Dek de kom af met huishoudfolie. Laat 30 minuten rijzen op kamertemperatuur.
6. Stort het deeg uit op een ingevette bakplaat of een ingevette rechthoekige bakvorm.
7. Wrijf je handen in met olie en spreid het deeg uit tot een rechthoek (25 cm x 35 cm). Strijk het deeg in met olijfolie. Laat 30 minuten onbedekt rijzen op kamertemperatuur.
8. Bak de focaccia 20-25 minuten in een voorverwarmde oven op 215 °C. Laat de focaccia afkoelen.

maak de topping
9. Rooster de havermout goudbruin. 
10. Snijd de zalm in dunne sneetjes. 
11. Snijd de focaccia doormidden, wrijf de kruim in met olijfolie en gril beide helften in een grillpan.
12. Spoel de spinazie, laat eventjes uitlekken en dep goed droog.
13. Beleg de focaccia met verse spinazie en de sneetjes zalm. Werk af met de geroosterde havermout en olijven. Breng verder op smaak met peper en de inhoud van het tweede zakje rooibosthee. 
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