
 
 
 

Recept 
 

MINI KERSTQUICHES 
(8 stuks) 

 
Ingrediënten: 
 

 10 plakjes bladerdeeg 
 3 eieren 
 150 ml room 
 3 plakken rauwe ham 
 10 cherrytomaatjes 
 een eetlepel pijnboompitten 
 een theelepel Italiaanse kruiden 
 eventueel wat peper en zout 
 een beetje rucola 
 een klein stukje boter 
 wat geraspte kaas (naar smaak) 

 
Wat heb je nog meer nodig:  
 

 muffinvorm, wegwerp muffinvormpjes of mini sterbakvormen 
 oven 
 schaaltje of maatbeker 
 kopje 
 garde 
 stervormpje 
 boterkwastje 

 
Bereiding: 
 

 Verwarm de oven voor op 180°. 
 Laat de plakjes bladerdeeg ontdooien (anders kun je ze moeilijk vouwen). 
 Vet acht vormpjes in met boter. 
 Verdeel acht plakjes bladerdeeg over de vormpjes (zorg dat de bodem 

goed bedekt is en gebruikt de rest voor de zijkanten. 
 Sla een ei kapot boven een kopje en zorg dat er 

geen stukjes eierschaal bijkomen. 
 Giet het ei in een schaal of maatbeker. 
 Herhaal dit met nog een ei (het derde ei is voor 

garnering). 
 Voeg een eetlepel Italiaanse kruiden toe en 

eventueel wat peper en zout naar smaak. 



 Kluts alles, voeg de room toe en kluts nog een keer goed door elkaar. 
 Snijd de tomaatjes in 4 stukjes. 
 Leg een paar rucola-blaadjes op de bodem van de 

muffinvormpjes (als je dat niet lekker vindt, kun je het 
ook weglaten). 

 Verdeel de rauwe ham, de pijnboompitjes en de 
stukjes cherrytomaat over de 8 vormpjes. 

 Verdeel het eimengsel over alle vormpjes: dat gaat 
het makkelijkst als je het mengsel giet met de 
maatbeker. 

 Neem de andere plakjes bladerdeeg en snijd er 8 
sterren uit. 

 Leg op elke vorm een ster. 
 Breek het laatste ei kapot boven het kopje en kluts het goed door. 
 Veeg met een boterkwastje wat ei op elke ster. 
 Strooi over de quiches wat geraspte kaas 
 Zet de muffinvorm in de oven. 
 Bak de quiches in ongeveer 20-25 minuten goed gaar. 
 Eet smakelijk! 

 
 

 


