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In de lente van 2018 organiseerde ik met Cooking & Sharing mijn

eerste vegan high tea. Omdat het zo goed werd ontvangen door mijn
gasten wil ik de recepten dic ik op die dag gemaakt heb graag met jullic
delen. Een aantal recepten heb ik zelf bedacht en een paar zijn van andere
vegan kookliefhebbers die ik via het internet vond.

Naast de recepten kan je ook iets lezen over het ontstaan van de
high tea (wat eigenlijk een afternoon tea bleek te zijn) en tips om je

tafel er feestelijk uit te laten zien.

1k hoop dat ik jullie hiermee kan inspireren om zelf ook eens een vegan
high tea te organiseren voor vrienden en familie. Het is een leuke en
toegankelijke manier om met plantaardig eten kennis te maken!

- liefs van bibi -




- Hartige gerechtjes -
Bijna lente knolselderij soep
Huisgemaakte soepstengels

Sandwiches met 3 soorten beleg

- Zoete gerechtjes -
Scones met huiisgemaskte rode vruchtenjam
Cheesecake met aardbeities en blaywe bessen
Vruchten-custardtaartjes

Brownies met macadamia noten en zoute karamel

- Biologische theesoorten -

Groene thee (combineert goed met sandwiches)
Blackwood Orange Pekoe thee (een zwarte thee die bij alle hapjes past)

Verse muntthee (combineert goed met de brownies)

Het is prettig om deze volgorde van de gerechtjes aan te houden, dus van hartig naar zoet.
De brownies zijn heerlijk maar erg machtig, goed om deze voor het laatst te bewaren.




- Toelichting op de recepten -

Bijna lente knolselderij soep
Recept: Cooking & Sharing

Voor ong. 10 glaasjes soep (inhoud glas 200 ml)
Tip: maak deze soep een dag van tevoren en serveer ‘m koud

Huisgemaakte soepstengels

Recept: Tante Fanny
Voor ong. 30 stuks
Tip: maak deze op de dag zelf, dan zijn ze nog lekker knapperig

Sandwiches met 3 soorten beleg

Recept: Wallflower Kitchen (ENG)
lk gebruikte per soort 5 dubbele witte casino boterhamen (let op of deze vegan zijn)
Tip: maak de sandwiches zo kort mogelijk van tevoren, anders worden ze zacht

Scones met huisgemaakte rode vruchtenjam

Recept: : Cooking & Sharing

Voor ong. 8 stuks van 5 cm doorsnede

Tip: maak de jam een dag van tevoren en bak de scones op de dag zelf, warm zijn ze
het lekkerst

Cheesecake met aardbeitjes en blauwe bessen

Recept: : Cooking & Sharing

Voor ong. 10 stukjes

Tip: begin 2 dagen van tevoren met het maken van deze taart. Op de dag van de
high tea decoreer je de taart met het fruit

Vruchten-custardtaartjes
Recept: : VeganChallenge

Voor ong. 8 taartjes van 6-8 cm doorsnede
Tip: bak de bodems van de taartjes een dag van tevoren, vul ze op de dag zelf

Brownies met macadamia noten en zoute karamel

Recept: Cooking & Sharing

Voor ong. 16 stuks

Tip: bak de brownies 2 dagen van tevoren, bewaar in de vorm in de ijskast en snij
in stukjes op de dag van de high tea



http://bluebottle.nu/PDF/Weekmenu_SSCS_maart.pdf
https://www.tantefanny.nl/recept/soepstengels/
http://wallflowerkitchen.com/vegan-tea-sandwiches/
http://bluebottle.nu/PDF/Recept_Scones_met_huisgemaakte_rode_vruchtenjam.pdf
http://bluebottle.nu/PDF/Weekmenu_SSCS_mei.pdf
https://veganchallenge.nl/recepten/vruchten-custardtaartjes/
http://bluebottle.nu/PDF/Recept_Brownies_met_macadamia_noten_en_karamel.pdf

- Geschiedenis van de high tea -

Als Anna, de zevende hertogin van Bedford (1783 tot 1857), in het begin van de negentiende eeuw
niet zo ongelooflijk gulzig was geweest, dan zou de afternoon tea zoals die in Engeland bestond-en
op zekere hoogte nog steeds bestaat-misschien wel nooit uitgegroeid zijn tot een nationale
gewoonte.

Het verhaal gaat dat deze dame, omdat de tijd tussen het ontbijt en het diner in de lichtere
zomermaanden steeds langer werd, het niet kon volhouden tot het rijke maal dat haar aan haar
overladen dinertafel zeker zou staan wachten. Daarom trok zij zich halverwege de middag terug in
haar boudoir en vroeg haar bedienden haar stukjes brood te brengen, besmeerd met lekker zoete
boter, die ze samen met makarons, kwarktaart, taart, koekjes, kleine cakejes en andere heerlijkheden
stieckem verslond. Het duurde niet lang of haar geheim werd ontdekt en in plaats van dat ze werd
uitgelachen-wat in de roddelzieke 18e eeuwse Engelse samenleving heel goed mogelijk was geweest-
gingen andere dames die misschien ook wel eens clandestien hadden zitten smikkelen haar
voorbeeld volgen. De kamerschermen werden opzij geschoven en de theepot en het theeblik, de
schotel om de muffins warm te houden en de cakestandaard kwamen te voorschijn zodat iedereen
kon meegenieten. En zo ontwikkelde zich de afternoon tea niet alleen tot een geaccepteerde maar
ook tot een modieuze gewoonte, waar je als dame van status aan mee hoorde te doen.

High tea. In sommige huizen is dit een vaste gewoonte die het late diner vervangt. Gewoonlijk
serveert men bij een high tea een of twee warme gerechten, koude kip of wild, tong of ham, salade,
verschillende soorten cake, soms koude vruchtentaarten met room of custard, en vers fruit.

Tegenwoordig wordt bij de high tea eigenlijk de afternoon tea bedoeld. De afternoon tea wordt o.a.
geserveerd met diverse sandwiches, scones met clotted cream en jam, cakejes, taarten, en diverse
ander hartige en zoete heerlijkheden en met veel thee genuttigd. De high tea is eigenlijk een meer
uitgebreide afternoon tea met vaak meer hartig en een heerlijk dessert.

Bron: De Afternoon tea van Michael Smith via Englandspride.nl



https://www.englandspride.nl/pagina/30920/de-geschiedenis-van-de-afternoon-tea-en-high-tea

- Tips voor een mooi gedekte tafel -

Toen ik besloot om een vegan high tea te organiseren, had ik geen uitgebreid theeservies voor 8
personen, maar wel twee lieve theekopjes die ik van mijn oma had geérfd, dus die heb ik gebruikt
als inspiratiebron. Ik ben gaan snuffelen bij kringloopwinkels in de buurt en vond daar hele leuke en
betaalbare spullen. Het is goed om van tevoren te bedenken welke stijl je mooi vindt, anders kom je
met van alles en nog wat thuis (weet ik uit ervaring na het shoppen bij de 1ste kringloopwinkel ;-).

lk koos bijvoorbeeld voor witte kopjes/bordjes/theepotten met een gouden accent. Soms zaten er
bloemetjes op en soms niet. Het hoeft dus niet allemaal hetzelfde te zijn, maar het is wel leuk als het
mooi combineert. Vaak kom je de leukste spullen tegen als je er niet naar op zoek bent. Neem dus
gewoon de tijd, je servies hoeft niet in 1 keer “compleet” te zijn!

Kies als basis voor je tafel een wit damast tafelkleed, je gerechten zullen hierop mooi uitkomen. Een
tafelloper in een accentkleur is mooi om te combineren met servetten in dezelfde kleur. Witte
damasten servetten zijn ook erg mooi, deze geven meteen een chique uitstraling.

Het is leuk als er hoogteverschillen op de tafel zijn, dus een etagere voor de verschillende
sandwiches, een taartplateau voor de fruittaartjes en een bonbonniere op voetje voor de brownies.
Je kunt ook glas met servies combineren; ik heb bloemenvaasjes gebruikt voor de losse thee en had
de soep in een waterkan geschonken, wees creatief, alles mag!

Bloemen mogen natuurlijk niet ontbreken, maar realiseer je wel dat het al best vol is op tafel met alle
gerechten, gebruik dus kleine bloemetjes en vaasjes (die niet zo makkelijk omvallen)

lk had naast de gewone bloemetjes, roosjes van servetten gemaakt voor in het soepglaasje (voordat
ik de soep erin schonk), erg geslaagd vond ik zelf.

Om het extra persoonlijk te maken kan je mooie (handgeschreven) naamlabels voor je gasten maken
en bij elk bord/kopje plaatsen, zo bepaal je dan meteen de tafelschikking. Ik wilde het liever wat
losser houden en heb dat dus niet gedaan. Wel had ik voor de verschillende theesoorten een etiket
gemaakt zodat je kon zien wat er allemaal in de thee zat, waar ie vandaan kwam en hoelang de thee
moest trekken.

En de laatste en belangrijkste tip: het hoeft niet perfect te zijn. Samen gerechtjes delen en bij elkaar
zijn is veel belangrijker dan een perfect gedekte tafel, geniet ervan!

Cooking &Shar'mg is een initiatief van Blue Bottle Gifts.

Voor meer informatie, kijk op https.//www.bluebottlegifts.com/



http://designeditor.typepad.com/design_editor/napkin-paper-flower-tutorial.html
https://www.bluebottlegifts.com/
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