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Aperitief
Hapje
Varkensbrochette met cashew en chili -1135-
Marokkaanse St Jacobsschelpen -1136-
Pulpo mojo verde -1137-
Voorgerecjht
Reuze garnalen Jamaican Jerk -1138-
Hoofdgerecht
Entrecote Fajita -1139-
Nagerecht
Peach Melba -1140-


Varkensbrochette met cashew en chili -1135-
10 personen
Ingrediënten 
· 10 brochette stokjes
· 750 g varkensvlees naar keuze (ev. vet vlees)
· 5 dl chachew dip
· 75 g geroosterde cashewnoten
· pezo
Cashew dip
· 200 g geroosterde cashewnoten
· 1 dl rijstazijn
· 1 dl limoensap
· 4 eetlepels koolzaadolie
· 1 citroengras fijngehakt
· 3 teentjes look
· 2 rode chili
· 2–3 el tomatenpuree
· 2 tl Coleman's mosterdpoeder
· 50 g poedersuiker
· 25g gember fijngehakt
Bereiding
1. Cashew dip: Alles fijn mixen en afsmaken met pezo.
2. Oven voorverwarmen op 125°
3. Snijd het vlees in stukken van 2 x2 cm. Kruid met pezo. 
4. Meng in een kom het vlees en cashew dip.
5. Verdeel het vlees over de spiesjes.
6. Bak de brochettes 15 min. Bak ze verder op de BBQ

Marokkaanse St Jacobsschelpen -1136-
10 personen
Ingredienten 
· 10 St.-Jacobsschelpen
· 1 dl koolzaadolie
· 2 teentjes look, fijngehakt
· 8 takjes koriander, grof gehakt
· 3 citroengras, fijngesneden
· 2 el Middle East Rub
· 1 limoen schil, fijn geraspt
· ½ rode chili, fijngesneden
· ½ groene chili, fijngesneden
· 2 el limoensap
Middle East Rub
· 4 el Tajín kruiden Clásico (Delhaize)
· 1 el komijnpoeder
· 3 el korianderzaad
· 5 el Firestrarter (Delhaize)
· 2 el ui poeder
· 2 el lookpoeder
Bereiding
1. Meng alles in een grote kom en laat het 1 uur marineren. 
2. Gril ze kort, 30 sec aan beide kanten.
3. Serveer met wat marinade.

Pulpo mojo verde -1137-
10 pers
Ingredienten
· 200 g chorizo in dunne plkjes gesneden
· 500g octopus, voorgegaard
· 20 mini krieltjes
· 10 takjes tijm
· 4 el olijfolie
· 1 tl gerookte paprikapoeder
· 10 padrón pepers
· pezo
· 10 brochettes, spiesen
Mojo Verde
· 2 teentjes look
· 4 lente-uitjes
· 70 g koriander
· 1 tl komijnpoeder
· 120 ml olijfolie
· 2 el sherryazijn
· pezo
Bereiding:
Krieltjes
1. Meng de krieltjes met wat olijfolie.
2. Bak ze halfgaar in een voorverwarmde oven op 200°C. 
3. Snijd ze in twee.
Octopus
1. Snijd de octopus in ± 2 cm dikke plakjes.
2. Meng in een grote kom de octopus, olijfolie, tijm, gerookte paprikapoeder en pezo. Steek alles op spiesen (half krieltje – octopus- chorizo octopus – half krieltje padrón waar steken?).
Mojo Verde
1. Alles voor de fijn mixen tot een gladde saus. 
2. Smaak af met pezo en evt. wat citroen.

Bak de spiesen op de BBQ gaar.
Serveer de brochettes met Mojo Verde.

Reuze garnalen Jamaican Jerk -1138-
10 pers
Ingrediënten
· 10 Reuze garnalen (half gepeld)
· 1 dl Caribbean Rub
· 2 dl Jerk glaze
· pezo
· kokos schilfers afwerking
Ananas - Papaya salsa
· 100 g ananas, in blokjes gesneden
· 100 g mango in blokjes gesneden
· 50 g mango chutney (Deldiche)
· 50g chili chutney ( Zuid Ataka)
· 2 el lmoensap
· 1 lente ui fijn gesneden
· 1/4 komkomnmer in blokjes gesneden
Caribbean Rub
· 5 el vispoeder
· 2,5 el gedroogde bieslook
· 2,5 el gedroogde tijm 
· 2,5 el piment poeder ( Jamaica pepeper)
· 2,5 el Zout
· 2,5 el poeder suiker
· 2 el zwarte peper
· 1 el cayenne peper
· 2 el look poeder
· 1/2 el nootmuskaat
· 1/2 el kaneel
Jerk glaze
· 6 rode paprika /ontpit on in stukjes gesneden
· 6 rode chili
· 2 teentjes look ( 30 sec.geblancheeerd) !'
· 15g verse gember in stukjes gesneden
· 1 tl Jamaican peper gemalen
· 1/2 ficespice
· 1 tl zwarte peper
· 1 tl paprika poeder
· 2 el soja saus
· 2 el limoensap
· 2 el koolzaad olie
· 4 el poeder suiker
· beetje water ?
· zout
· Sherry azijn
Bereiding
Salsa
1. Alles mengen en afsmaken met pezo en tabasco
Caribbean Rub
1. Alles mengen
Afwerking
1. Kruid de garnalen met Caribhean Rub. 
2. Gril de garnalen kort rond om. 
3. Op het laatst met de Jerk glaze bestrijken
4. Serveer de garnalen op de salsa


Entrecote Fajita -1139-
10 pers
Ingredienten
· 2 kg Entrecote
· 2 el. Firestarter Delhaize
· 2 el Vampire killer
· zwarte peper
Mais kolven
· 5 mais kolven , voor gekookt. 
· 50g gezouten boter
· piment d'esplette peper
Guacca mole
· 3 avocado's
· 1 teentje look fijngehakt
· 1/2 tomaten in blokjes gesneden
· 1 limoen, sap van
· Tabasco
· pezo
Salsa Fresca
· 4 tomaten in blokjes gesneden
· 2 lente ui fijn gesneden
· 1 el Jalapeno chili fijngehakt
· 10 takjes koriander fijn gehakt
· 2 limoenen, sap van
· 1 el olijfolie
· 1 teentje look, fijn gehakt
· pezo
Mexicaanse Salsa
· 450g Mexicaanse salsa (Deldiche)
· 150 g Chipotte Saus hot spot
Extra
· Tortilla brood
· Litle gems (kleine kropsla).
Bereiding:
Vlees
1. Kruiden en grillen
Mais kolven
1. Branden met bunsen brander.
2. Opwarmen in de oven.
3. Op smaak brengen met boter en chili
Guacco mole
1. Avocado's grof pletten en mengen met de rest. 
2. Op smaak brengen met tabasco en pezo
Salsa Fresca
1. Alles mengen
Mexicaanse Salsa
1. Grof cutteren



Extra
1. Tortilla brood grillen
2. Litle gems (kleine kropsla) in twee gesneden en grillen.
Jerk glaze

1. Alles fijn mixen, 10 min over een laag vuur laten koken.
2. Smaak af met zout en Sherry azijn.

Peach Melba -1140-
10 personen
Ingredienten
· 5 perziken 
· beetje koolzaad olie
· 2 dl suiker siroop
· 5 takken munt
· 400 g verse frambozen
· 200g Merengue stukjes
· kokos schilfers
Frambozen coulis
· 500 g frambozen
· 2 dl suiker siroop
· 2 el limoen sap
· 2 el frambozen liqueur, eventueel
Extra
· Pistache room ijs
· Vanille room ijs
Bereiding
Frambozen coulis
1. Alles fijn mixen en door een zeef steken
Perziken
1. Ontpitten en in twee snijden
2. Bestrijk de gesneden perziken met olie en gril ze kort.
3. Bestrijk ze na het grillen met suiker siroop
4. Bestrooien met Merengue stukjes en kokos schilfers 
5. Alles mooi presenteren
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