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1a Gambas kataifi | salsa de ostras y chile - Kataifi garnalen | oester-
chilisaus 

Ingrediënten 12 personen: Bereidingswijze: 

Gambas kataifi  
200 g    kataifi -koelvers 
25    grote garnalen 
   olijfolie 
75 ml  oestersaus 
75 ml   chilisaus  
 verse koriander 
 

Gambas kataifi  
Maak de garnalen schoon door ze te pellen en eventueel de darm 
te verwijderen aan binnen- en rugzijde. 
Rol kleine strengen kataifi om elke garnaal. Zorg ervoor dat elke 
garnaal goed bedekt is. 
Verhit voldoende olie in een pan om de kataifi krokant te kunnen 
bakken. 
Bak de in kataifi gerolde garnalen in de hete olie tot ze goudbruin 
en krokant zijn, op 180 °C in 6 – 7 minuten.  
Laat de garnalen uitlekken op keukenpapier om overtollige olie te 
verwijderen. 
Meng de oestersaus en chilisaus.  
 

 verse koriander 

 
 
 

Eindbewerking en presentatie 
Leg de garnalen op een serveerschaal of borden. Lepel er enige 
saus overheen. Garneer met koriander. 
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1b Hummus de pimiento | garbanzos tostados - Paprikahumus | geroosterde 
kikkererwten 

Ingrediënten 12 personen: Bereidingswijze: 

Geroosterde kikkererwten 
100 g    kikkererwten    
   uitgelekt  
1 g   gerookt       
   paprikapoeder 
1/2 g    chilipoeder  
10 g    olijfolie  
   peper en zout     

Geroosterde kikkererwten 
Verwarm de oven voor op 200°C. 
Droog de kikkererwten met papier. Meng ze met de kruiden en de 
olie in een schaaltje.  
Verdeel de kikkererwten over een met bakpapier beklede bakplaat. 
Rooster ze 20 minuten in de oven, totdat ze lekker knapperig zijn. 
Schep ze halverwege om.  
Haal ze uit de oven en laat afkoelen.  

Paprikahumus 
250 g kikkererwten uitgelekt 
1 rode paprika 
10 ml citroensap   
2 g  gemalen komijnzaad 
1 g  zout 
1 g gerookte paprika pittig  
2 t   knoflook 
30 g   tahini 
 cayennepeper naar 
 smaak  
 olijfolie 
  

Paprikahumus  
Verwarm de oven voor op 200°C. 
Spoel de kikkererwten af en laat uitlekken. Bestrijk de paprika met 
olijfolie en rooster de paprika 45 minuten in de oven. Draai de 
paprika halverwege om. 
Doe de paprika uit de oven in een plastic zak en laat afkoelen.  
Ontvel en ontdoe de paprika van de zaadjes.  
Doe de paprika en alle andere ingrediënten in een blender en mix 
tot een egale massa. Proef en voeg eventueel nog wat zout, 
citroensap of cayennepeper toe.  
Doe in een spuitzak en zet weg tot gebruik.  
 

Eindbewerking 
1 desem stokbrood 

Eindbewerking en presentatie 
Bak het stokbrood af en laat afkoelen. Snijd in 12 plakken.  

Spuit de humus in golfjes op het stokbrood en leg er wat 
geroosterde kikkererwten op.  
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1c Pincho chorizo | compota de cebolla | baguette de masa madre 
Chorizo | uiencompote | desem stokbrood 

Ingrediënten 12 personen: Bereidingswijze: 

Uiencompote   
4  middelgrote uien  
40 g  roomboter 
2 el  olijfolie 
2 tl  bruine suiker 
2 tl  balsamicoazijn 
 peper en zout 
 
Chorizo 
200 g  pittige chorizo  
 
 
 

Uiencompote 
Snijd de uien fijn. Smelt de boter met olijfolie in een pan. 
Voeg de uien toe en laat ze langzaam karamelliseren op laag vuur 
in 20–25 minuten. 
Voeg de suiker en de balsamicoazijn toe. Laat nog 5 minuten 
zachtjes inkoken tot een jamachtige structuur. 
Breng op smaak met zout peper en zout. 
 
Chorizo 
Snijd de chorizo in dunne plakjes. Bak ze in een droge koekenpan  
2–3 minuten per kant tot ze krokant en goudbruin zijn. 
Laat kort uitlekken op keukenpapier. 

Eindbewerking 
12  sneetjes  desem 
 stokbrood 
6 zwarte olijven 
12 cocktailprikkers  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Eindbewerking en presentatie 
Serveer de sneetjes stokbrood op een klein bordje met de  
uiencompote en chorizo plakjes. Garneer met een halve olijf aan 
een prikkertje.  
 
 


