Toast met wortelpeterselie en ham
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Ingrediënten: 4 personen
[image: image2.emf]250 g   wortelpeterselie  

2 tenen   knoflook  

4   dikke plakken oerbrood origine  

2 el   olijfolie extra vierge  

70 g   serranoham (bakje)  

2 el   peterselie (bakje 20 g)  

20 g   rucola (zak 75 g)  

1 snufje   peper  

 


Bereidingswijze:
1. Doe de stukjes wortelpeterselie met zo veel water in een pan dat ze net onderstaan. Voeg 1 teentje knoflook toe en breng aan de kook. Draai het vuur lager en kook de wortelpeterselie afgedekt in 12 min. gaar.

2. Verhit intussen de grillpan. Bestrijk het brood met de olijfolie en rooster in 3 min. aan beide kanten goudbruin en krokant. Halveer het laatste teentje knoflook en bestrijk met de snijvlakken de bovenkant van het brood.

3. Giet de wortelpeterselie af en prak in een diep bord tot een grove puree. Verdeel de wortelpeterselie over het geroosterde brood. Leg de serranoham er losjes op. Bestrooi met de peterselie, rucola en peper naar smaak. Besprenkel naar wens met wat extra olijfolie.

Tip: Serveer als hoofdgerecht bij een kop pompoensoep.
