
INGREDIENTEN
Olijven tapenade 

• 150 gram groene olijven zonder pit 

• 1 eetlepel kappertjes 

• 2 takjes peterselie 

• ½ citroen 

• 2 ansjovis filets 

• 4 kwarteleitjes 

• 2 zoete aardappelen 

• 100 gram geraspte oude kaas 

• 50 gram olijventapenade 

• 2 takjes basilicum 

• Peper 

HAPJE 
8 STUKS 
TIJD: 30 MINUTEN

UITLEG
Verwarm de oven voor op 220 graden. 

Rasp de ½ citroen. 

Doe de olijven, de kappertjes, de ansjovis filets, de citroenrasp en de 
peterselieblaadjes in een kom. 

Pureer met de staafmixer tot een grove tapenade. Breng op smaak met peper. 

Kook de kwarteleitjes 2 minuten en laat ze schrikken onder koud stromend 
water. Pel ze direct. 

Schil de zoete aardappelen en snij in 8 dunne plakken. Leg de schijfjes zoete 
aardappel in een ovenschaal met bakpapier. 

Breng op smaak met peper en besprenkel met olijfolie. 

Bak 5 minuten in de oven. Haal de zoete aardappelschijfjes uit de oven. 

Verdeel de olijven tapenade en de geraspte oude kaas over de schijfjes. Bak nog 
eens 5 minuten in de oven. 

Haal ze uit de oven en garneer met blaadjes basilicum en een half kwarteleitje. 

ZOETE AARDAPPEL PIZZA MET OLIJVEN TAPENADE 
KWARTELEI EN KAAS 

Zie meer op:

http://www.lacomidadeliciosa.nl/
http://www.lacomidadeliciosa.nl/
https://nl.pinterest.com/lacomidadelicio/
https://www.youtube.com/channel/UCNie-zCkDXAioDKIjnG6IQw
https://www.facebook.com/La-comida-deliciosa-140941939425357/
https://issuu.com/Lacomidadeliciosa
https://www.instagram.com/lacomida.deliciosa/

