INGREDIENTEN (4 personen)

Bereidingstijd: 60 minuten

AVIKO

12 Aviko Rostiko Rounds oven

OVERIGE

2 uien

50 ml olijfolie

100 ml cola

2-3 trostomaten

6-7 teentjes knoflook

1 eetlepel olijfolie

1 eetlepel Pazazas kruidenmix of gerookt
paprikapoeder
citroensap

Perzisch blauw zeezout

Meer recepten, tips & inspiratie? Ga

BEREIDINGSWIJZE

Snij de uien grof. Verhit de olijfolie in een koekenpan. Bak de uien
5 minuten tot ze glazig zijn. Voeg de cola toe en smoor de uien
30 minuten zachtjes, onafgedekt, tot een chutney.

Bereid ondertussen de rosti volgens de aanwijzingen op de verpak-
king. Snij de tomaten in 24 dunne partjes.

Hak de knoflook zo fijn mogelijk tot knoflookpasta. Voeg de olijfolie
en kruidenmix toe en blijf hakken tot er een pasta ontstaat.

Gebruik een stamper en vijzel als je die hebt. Breng de knoflookpasta
op smaak met citroensap.

Leg de rosti rondjes op 4 tapasbordjes. Smeer een beetje knoflook-
pasta op elk rdsti rondje en leg er 2 tomatenpartjes op. Schep de uien-
chutney op de tomaat en bestrooi met een beetje (blauw) zeezout.

Tip: Pazazas is een typische Mallorcaanse kruidenmix die je op een
lokale markt zou kopen. Het bevat gedroogde tomaat, paprika, knof-
look, chilipoeder, rietsuiker, mosterdzaad en selderij.

naar www.avikofoodservice.nl



