WRAPPARTY 

Voorgerecht :  Hamrolletje met zongedroogde tomaat en rucola

	
	

	
	
	groene pesto

	
	
	toefjes rucola

	
	
	zongedroogde tomaatjes

	
	
	Pijnboompitten geroosterd

	
	luxe ham


Bereidingswijze: Rooster de pijnboompitten.
Besmeer de plakjes luxe ham dun met de groene pesto. Verdeel er toefjes rucola , fijngehakte zongedroogde tomaatjes en geroosterde pijnboompitten over.

Laat de rucola aan beide zijkanten iets uitsteken en rol de ham op. Prik eventueel vast met een tapasprikker.

Leg de rolletjes op een schaal en strooi er geroosterde pijnboompitten over.
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A) Wrap met Zalm


1. Zalm Gerookt

2. Selderijsalade

3. Tomaat

4. Rode Ui

5. Bieslook

Snij tomaat in kleine blokjes en ui in snippers. Snij bieslook fijn. Meng alles in kom.

Bestrijk wrap met selderijsalade en doe mengsel erover heen. Bedek met gerookte zalm en breng eventueel op smaak met zout en peper.
B) Wrap met filet americain.

Ingrediënten

· 25 g jonge bladslamelange (zak 75 g) 

· 100 g filet americain naturel 

· 1 grote tortilla naturel (pak 6 stuks) 

· 1/2 rode ui, fijngesnipperd 
Bereiden

Besmeer de tortilla met de filet americain; laat de randen 1 cm vrij. Strooi er de ui en sla over en rol de tortilla strak op. Wikkel de rol in vershoudfolie en leg 1 uur in de koelkast om stevig te worden.

C) Wrap met Kip

1. Gerookte kipreepjes     2. Ijsbergsla     3. Puntpaprika      4. Sjalotje       5. Ketchup                      6. Coleslaw  7. ananasstukjes
Snij de paprika en sjalot en gerookte kip in kleine stukjes en meng. Besmeer de wrap met ketchup en verdeel het kipmengsel, sla  en coleslaw over de wrap.

Kan ook met witlof en lenteui




D) Wrap met pulled pork en sla
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Ingrediënten: 1. Pulled Pork
2. Sla gemengd
3. Knoflooksaus          Pulled Pork uit elkaar trekken en verwarmen met saus. Wraps voorverwarmen en beleggen met sla en pork. Serveren met knoflooksaus.
E) Shoarmawrap

Ingrediënten

· aardappelen,blokjes 

· 5 eetl. olijfolie 

· 125 gram spekreepjes 

· 500 gram shoarmavlees 

· 0,5 dl runderbouillon (van een tablet) , bloem om saus te verdikken

· 3 eetl. fijngehakte peterselie 

· 6 bosuitjes, in stukjes van 4 cm 

· Knoflooksaus

· Chilisaus

· Wraps

· Coleslaw

Bereiden

Verhit de helft van de olie in een wok en roerbak de aardappeltjes op een hoog vuur in ca. 6 min. mooi bruin. Schep ze uit de pan en houd ze warm. 

Verhit de rest van de olie en bak de spekreepjes 3 min. Voeg het shoarmavlees toe en bak het mengsel al omscheppend mooi bruin en gaar. 

Voeg de bouillon en chilisaus toe en warm alles goed door. Eventueel verdikken met bloem

Schep de peterselie, de bosuitjes en de aardappels erdoor en verwarm nog 2 min. 

Verwarm de wraps kort en vul met shoarmamengsel. Rol wrap op en steek vast met prikkers.

Serveren met knoflooksaus en/of coleslaw.
