Mini-clubsandwiches van Marianne en Tiny IJff, bestemd voor de high-tea.

Donker zalmbroodje ….. 

Voor de broodbakmachine.

Wij hebben de mix voor donker abdijbrood van AH gebruikt.

Volg de aanwijzingen op de verpakking voor 500 gr. meel en zet de machine aan.

Na de eerste rijsperiode gaat de machine weer kneden en geeft  een fluitsignaal. Voeg dan de volgende ingr. toe:

¾ kopje in plakjes gesneden zwarte olijven

¾ kopje in plakjes gesneden gedroogde tomaten, niet uit de olie.

2½ theelepel italiaanse kruiden.

Vervolg verder het bakprogramma.

Laat het brood afkoelen en verpak het in aluminiumfolie. Zet het een nachtje of een aantal uren in de groentela van de koelkast (koudste plekje) en snijd er dan heel dunne plakjes van. Ongeveer de helft van de dikte van een normale boterham. Als het brood heel koud is gaat dat beter.

Er zijn 2 varianten, één met gemarineerde zalm en één met ham en honingaugurkjes.

Gemarineerde zalm: Meng 2 delen (zaanse) mosterd met 1 deel honing, een theelepel dille en een theelepel olijfolie.

Bestrijk de plakjes gerookte zalm  met dit mengsel en laat een aantal uren of een nachtje intrekken.

Neem 3 plakjes brood, besmeer er 2 met roomkaas en en leg de gemarineerde zalm ertussen. Besmeer de 3de en de 2e met kruidenkaas (bousin o.i.d.) en beleg met heel fijn gesneden ijbergsla en dunne plakjes tomaat.

Snijd deze stapel van 3 in vier stukjes en elk stukje weer diagonaal in tweeën. Prikkertjes er in en voila……. heerlijke hapjes. 

Wij maakten ze om 8.00 uur en om 15.00 uur waren ze nog heerlijk knapperig.

Ham en honingaugurkjes:

Besmeer de plakjes brood net zoals hierboven, maar tussen de 1ste twee gaat een (wat dikker gesneden) plakje ham, en tussen de tweede en derde een blaadje ijsbergsla en in plakjes gesneden honingaugurken van Hak. Snijd ook weer in vieren en daarna diagonaal.

Heerlijk……..

 Mini club-sandwiches met pesto en gerookte kip…..

Wij gebruikten het mooie gele maisbrood, kleurt leuk bij de rode pesto.

Twee boterhammen besmeren met roomkaas, niet te dun, daartussen plakjes gerookte kip. Weer besmeren met roomkaas, blaadje ijsbergsla en gesneden gedroogde tomaatjes, uit de olie.

Stapel in vieren snijden en de kwarten weer diagonaal doormidden. Prikker erin, alweer een prachtig hapje!!

