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Rouleau van vitello tonnato

1 blikje tonijn naturel (185 g), 
uitgelekt

3 eetl mayonaise
1 ansjovisfilet in olijfolie (blikje), 

uitgelekt
50 ml droge witte wijn

3 theel kappertjes
1 eetl pijnboompitten

4 plakjes fricandeau van kalf of 
varken

25 g rucola

Extra nodig:  
staafmixer of keukenmachine

Tip Maak de tonijnmayonaise 
een paar uur van tevoren en zet 
afgedekt in de koelkast zodat de 
smaak goed kan ontwikkelen. De 
rest van de tonijnmayonaise is 
heerlijk op stokbrood met 
ge grilde groenten en wat rucola.

voor 4 personen

1 Pureer met de staafmixer of in de keukenmachine de tonijn met de mayo-
naise, de ansjovisfilet, de wijn en helft van de kappertjes. Voeg zout en peper 
naar smaak toe.

2 Rooster in een droge koekenpan de pijnboompitten en schud ze op een 
bord.

3 Schep op elk plakje fricandeau een lepel tonijnmayonaise. Verdeel er de 
rucola en de pijnboompitten over en rol op. 

4 Leg de rolletjes op de plank en garneer met een dotje tonijnmayonaise,  
de rest van de kappertjes en versgemalen peper.

Bereiding: 20 minuten

Happen van de plank | Chef 's plank

Vul zelf aan met: 

> zuurdesembrood met 

boerenboter, olijfolie en

fleur de sel

> gerookte ham, bijv. Pasham

> groentechips

> gekookte kwarteleitjes
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Bruschette met gemarineerde 
tomaat en mozzarella

3 trostomaten
3 eetl basilicum, grof gehakt
3 eetl olijfolie extra vierge +  

wat extra
1 ciabatta, in plakjes

2 tenen knoflook, gehalveerd
2 bollen buffelmozzarella  

(à 125 g), in plakjes

Tip Mozzarella van buffelmelk 
is extra romig en vol van smaak. 
De smaak van buffelmozzarella 
komt op kamertemperatuur het 
beste tot z’n recht.

Variatietip Vervang de 
mozzarella door 12 plakjes 
parmaham.

voor 4 personen

1 Snijd de tomaten in kwarten, verwijder de zaadlijsten en snijd het vrucht-
vlees in blokjes. Schep de tomaat om met de basilicum, de olijfolie en zeezout 
naar smaak. Marineer de tomaat afgedekt gedurende 15 minuten.

2 Rooster de sneetjes ciabatta in de grillpan of broodrooster goudbruin en 
krokant.

3 Wrijf de bovenkant van het brood in met het snijvlak van de knoflook. Beleg 
de bruschette met mozzarella en schep er een lepel gemarineerde tomaat op. 
Bestrooi met peper en maak af met een extra straaltje olijfolie.  

Weinig tijd? Neem koelverse poffertjes. Verwarm ze volgens de 
aanwijzingen op de verpakking en laat weer afkoelen tot kamertemperatuur.

Bereiding: 25 minuten

Happen van de plank | Italiaanse plank

Vul zelf aan met: 

> grissini met parmaham

> Italiaanse vleeswaren (bijv. salami en 

coppa di parma)

> gorgonzola met peer

> focaccia

> gemarineerde olijven


