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5Boter & Olie

1 Pureer de tomaten en de knoflook met de staafmixer. 

2 Prak de tomatenpuree met een vork door de zachte boter. Schep er de 
basilicum met zout en peper naar smaak door.

3 Schep de boter op een vel vershoudfolie en rol op als een snoepje. Leg de 
rol in de koelkast om op te stijven.

Tip Vervang de basilicum ook eens door munt of koriander. 

Serveertip Lekker met toast of ciabatta en bij gebakken kalfsschnitzel.

Bereiding: 15 minuten, plus opstijven

Tomaat-basilicumboter

8 zongedroogde tomaten in olie 
(pot), uitgelekt

2 tenen knoflook
250 g ongezouten roomboter, 

op kamertemperatuur
2 eetl basilicum, fijngehakt

Extra nodig:
staafmixer

vershoudfolie

voor 6-8 personen



7Boter & Olie6 Tapenade

150 g zwarte olijven, zonder pit
2 theel kappertjes
2 tenen knoflook

50 ml extra vierge olijfolie
2 theel gedroogde provençaalse 

kruiden

Extra nodig:
staafmixer of keukenmachine

1 Pureer de olijven met de kappertjes en de knoflook in een hoge 
maatbeker met de staafmixer of in de keukenmachine grof.

2 Schenk de olijfolie erbij en pureer nog kort. Breng de tapenade op 
smaak met de provençaalse kruiden en zout en peper.

Tip Gebruik zwarte olijven op olijfolie voor een extra volle olijfsmaak!

Serveertip Lekker op sneetjes baguette. Vul ook eens kipfilet met 
tapenade of meng een lepel met een hand knapperige rucolablaadjes 
door verse tagliatelle.

Bereiding: 10 minuten

Zwarte olijventapenade
voor 4 personen


