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Inhoudsopgave.

Gerookte aardappelblokJes met kabeljauw, doperwtencréme en mandarijnpartjes
Pots de créme van zoete aardappel

Aardappelsoep met groene paprika en chorizo

Quenelles van aardappel, tonijn en ansjovis

Gnocchi van zoete aardappel met vijgen en Parmezaankrullen
Oeufs en cocotte met krokante aardappelschijfjes

Pizza con patate

Zoete aardappelsalade met zure haring

Puree met munt en gefrituurde salieblaadjes

10. Gestoofde kokoskrieltjes

11. Aardappeldip met amandel, knoflook en dille

12. Zoete aardappel en risotto

13. Aardappels met koriander-yoghurtdip

14. Romige aardappelpuree

15. Roseval met bresaola

16. Aardappelchips

17. Krokante aardappelflinters met azijn

18. Aardappelsalade

19. Pittige aardappelsnack

20. Aardappelgratin

21. Roseval-rosti

22. Zuurdesemsandwich met geroosterde zoete aardappel en geitenkaas
23. Pommes duchesse

24, Aardappelcourgettegratin met varkenshaas
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ONZE HOLLANDSE PIEPER IS HARTSTIKKE VEELZ JFFEN,
BAKKEN, PUREREN, GNLLEN - MET AARDAPPELSW.,
KUN JE ECHT ALLE RANTEN OP. kijk MAAR NAAR DEZE 23 RECEPTENL
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‘ GEROOKTE AARDAPPEL-
BLOKJES MET KABELJAUW,
. DOPERWTENCREME

EN MANDARIJNPARTJES
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Verwarm de olijf
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lang op middethoog vu
Draai de vis om en bak
2 min.; de vis mag vant
nen nog een beetje rau
zijn. Verdeel dernog w

gerookte aardapy

er vier diepe border
piaats in het midden o
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naar boven, sprenkel
dopenwtencréme over
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Bereiden: 35 min. Keal: 4(

persoon by 4 persanen)
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AARDAPPELSOEP MET

GELE PAPRIKA EN CHORIZO

+ 4 grote gele paprika's ¢ 500 g vast-
kokende aardappels (bijv. nicola) ® 1 ui ®

1 teen knoflook # blaadjes van 3 takjes
1jm ¢ 1 el venkeizaadjes # 3 el olifolie ¢
150 mi witte wiin  gercokt paprikapoeder
(pimenton) # stukye chonzo van 50 .
Rooster de paprika's in de oven

met wat zout en olie tot de velletjes
bruinen. Laat afgedekt afkoelen

en verwijder vel en pities. Schil de

] aardappels en snid in kleine blokjes.
Snipper de ui en de knoflook en fruit
deze samen met de venkelzaadies
en timblaadjes aan in de olifolie.
Voeg de aardappelblokjes toe en
blus af met witte wijn. Voeg zo veel
water toe tot de aardappels net
onder staan. Kook ze gaar, voeg

de paprika’s toe, pureer met de
staafmixer en breng op smaak met
zout, peper en het paprikapoeder.
Leng eventueel aan met wat water
of room. Snijd de chorizo in Kleine
blokjes, Garneer de soep met een le-
pel chorizo, een sliertje oliffolie, takjes
dille en nog een snuf paprikapoeder.
Bereiden ca. 45 min.. Kcal; ca. 267 per
persoon (bij 4 personen).
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QUENELLES VAN AARDAPPEL,
TONIJN EN ANSJOVIS

# 4 grote kruimige aardappels (x 400 g)

+ 1 blikje tonin op olie ¢ 4 ansjovisfilets

+ > bosje peterselie ¢ 1 el kappertjes

+ 2 eidooiers ¢ 50 ml wittewinazijn ¢

11l zout ¢ 1 el mosterd ¢ 500 ml zon-
nebloemolie ¢ cornichons ¢ 4 sneden
getoast zuurdesembrood.

Kook de aardappels in de schil in
gezouten water gaar. Laat ze afkoe-
len, ontdoe ze van de schil en stamp
met een stamper fijn. Laat de toniin
uitiekken en doe in een hoge kom.
Voeg de ansjovisfilets, de peterselie
en kappertjes toe en mix met een
staafmixer tot een gladde massa.
Meng met de aardappels. Maak een
mayonaise (je zult wat overhouden,
maar je kunt de mayonaise gekoeld
zeker een paar dagen bewaren):
meng in een hoge kom met de
staafmixer de eidooiers op kamer-

temperatuur met de witte-wijnazijn,
zout en mosterd. Voeg, al mixend, in
een dun straaltje de zonnebloemolie
toe en mix tot de mayonaise bingt.
Voeg 3 el van de mayonaise toe aan
het aardappel-tonijnmengsel en laat
in de koelkast een uur opstijven.
Vorm er met twee lepels quenelles
van. Serveer met cornichons en ge-
toast desembrood en eventueel nog
een likje mayonaise.

Bereiden ca. 30 min., 1 uur opstiven. Kcal:
ca. 345 per persoon (bj 4 personen).

GNOCCHI VAN ZOETE
AARDAPPEL MET VIJGEN
EN PARMEZAANKRULLEN
# 500 g zoete aardappelen ¢ 12 tl zout
4 1 eidooier 4 75 g bioem (type 00,
pizzabloam) # V4 1l versgerasple
nootmuskaat ¢ nistbloem, om te bestui-
ven (verknjgbaar bij de toko) ¢ garnering:
trutielolie, snut witte peper, 4 vijgen,
2 el balsamicoazijn 4 75 g Parmezaanse
kaas ¢ extra nodig: pureeknijper.
Kook de zoete aardappels in ruim
kokend water, al naar gelang de
grootte in 30 min. gaar. Giet ze af,
laat iets afkoelen en pel ze. Haal de
zoete aardappels door de puree-
knijper boven een grote kom en
voeg het zout, de eierdooier, de
bloem en nootmuskaat toe. Kneed
het deeg voorzichtig door; het hoeft
in dit stadium niet glad te zijn. Be-
strooi het werkviak met rijstbioem,
kneed het deeg nogmaals door
(mocht het deeg iets te nat zijn,
voeg dan extra bloem toe, maar
niet te veel want dan worden de
gnocchi's te machtig) en maak er
een platte bal van. Snijd in gelijke
plakken van 3 cm dikte, bestrooi het
werkviak nogmaals met rijstbloem
en rol iedere plak uit tot een ronde
staaf. Snijd de rollen doormidden
en vervolgens in stukken van 4 cm.
Bestrooi de gnocchi's met genoeg
bloem, dek af met een theedoek en
zet koud weg. Breng een pan met
ruim water en zout aan de kook.
Kook de gnocchi's in een paar min.
gaar of totdat ze boven komen drij-
ven. Haal ze met een spatel uit de

“Lekker die recepten!
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pan, besprenkel met een paar drup-
pels truffelolie en breng op smaak
met witte peper en zout. Snid de
vijgen in parten en besprenkel met
wat balsamicoazin. Garneer de
gnocchi's met de gemarineerde
vijgen en Parmezaanse kaas, in
krullen. Lekker als tussengerecht.
Berexden: 56 min. Kcal: 337 per persoon.

OEUFS EN COCOTTE

MET KROKANTE
AARDAPPELSCHIJFJES

# 450 g aardappeischifies ¢ zonnebloem-
ofie # peper en zout 4 4 & milde olifohe

# 4 eseren ¢ 7 ansjovisfiets (1 bike
ansjovis op obe van 46 g) ¢ 10 chery-
tomaten, gehalveerd ¢ 125 g buffel-
maozzarelia, in plakjes gesneden ¢ extra:
2uurdesembrood, gemengde salade,
grote gietizeren (age) steelpan.
Verwarm de oven voor op 175°C.
Verhit de zonnebloemolie in een
braadpan en bak hierin de aardap-
pelschifies aan beide kanten in 4
min. krokant. Laat ze even uitlekken
in een vergiet en vervolgens op een
stuk bakpapier. Verwarm de gietijize-
ren steelpan enkele min. voor in de
oven en smeer vervolgens de bodem
en de zikanten van de pan in met
oliffolie. Vul de pan met de aardap-
pelschifies, breek er de eitjes over-
heen en eindig met de tomaten, an-
sjovis en mozzarella. Bak de oeufs in
15 min, gaar. Serveer direct en geef
er wat sneetjes zuurdesembrood
en een schaal gemengde salade bij.
Lekker bij een buffet of brunch.
Bereigen: 28 min. Kcal: 475 per persoon.

Mrs. Magazine:

Ik ga meteen
een mud piepers
inslaan.”
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0ok zo
gepiept:

Beleg een pizzabodem met dunng
aardappelschifies die eerst Zin ge-
weekt in koud water, geblancheerd
in gezouten water en vervolgens
drooggedept. Beleg de pizza naar
smaak: bijvoorbeeld met mozza-
rella, ansjovis en ui. Bak 10 min,, of
tot de pizza bruin is, in een voornver-
warmde oven op 225°C. Garneer
met verse oregano en rucola.
Bereiden ca. 20 min. Keal: ca. 216 per
persoon (bij 4 personen).

1 Ts

Snijd blokjes van 4 middelgrote
zoete aardappels, kook ze beetgaar
in gezouten water en meng meat 4

el creme fraiche, zout, peper, rasp
en sap van een Yz limoen, 2 handjes
fiingehakte koriander en 2 in scnuing
ringen gesneden bosuitjes. Soveer
met zure haring en rode-uinngsn.
Bereiden ca. 15 min, Kecal: ca. 471 per
persoon (bij 4 personen).

kg kruimige
gekookte aardappels, gestarnpt
met wat kookvocht, zout en een
flinke kiont boter, met een hand
fingehakte muntblaadies, vesl verse
noctmuskaat en de rasp var een
Citroen. Serveer een gepocheerd
eitie op de puree en garneer met
knapperig gefrituurde salieblaadies.
Bereiden ca. 30 min, Keal: ca, 209 per
persoon (b 4 personen).

GESTOOFDE KOKOSKRI

Halveer voor een oosters getint bi
gerecht 500 g krieftjes. Fruit een g&-
Snipperde sjalot, een gehakt teenté

1 knoflook, een stuk vers geraspte
| gember en een chilipepertje in ko-

"
L

kosolie. Giet er 400 mi kokosmelk

———— -
- W W e e oy T



il 2en SChEUle Thait‘;e chilisaus

en 1 €l SOjasaus en doe over in een
ovenschaal. Bak in een vOooner-
wamde oven op 175°C iy 40-50
min. gaar. Garneer met Thaise ba-
glicum. Lekker met geblancheerde
peulties €N een stukje witvis,
gereicien ca. 1 uur, Keal: ca. 333 per
persoon (bl 4 personen).

Maak een dip van 500 g kruimige
gekookte gestampte aardappels,
175 g in de blender vermalen ge.
roosterde amandelen, 100 m oljf-
olie, 2 teentjes geraspte knoflook
en 3 el citroensap. Breng op smaak
met peper en zout, hak een 14
bosie dille fijn en meng dit door de
dip. Heerlijk bij een kalfsschnitzel,
Bereiden ca. 35 min. Keal: ca. 610 per
persoon (bi| 4 personen).

20ETE A ARDAP

Pol een grote zoete aardappel gaar
in de oven. Fruit een gesnipperde
sjalot, een fijngehakt teentje knof-
look en 2 takken salie in 2 el boter.
Blus af met 100 mi witte wijn. Ver-
dun met 200 ml water, voeg zout,
peper en ruim nootmuskaat toe,
Verwijder dle salie en pureer tot

een gladde saus, Roer de saus
door gare risotto en serveer met
krokante spekjes, gesauteerde
radicchio, een scheutje balsamico-
azin en Parmezaanse kaas.
Bereiden ca. 1 uur. Kcal: ca. 520 per

persoon (bi 4 personen).
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Meng 125 mi Griekse yoghurt met
! ¢l gembersiroop, % t geraspte
knofiook en 2 el fingesneden kori-
ander. Meng 450 g voorgekookte
aartappe parten met 4 el harissa
¥ o0ster de aardappels in de
o Enwarmae oven op 185°G in
™. krokant, Serveer de korian-
P b de harissa-aardappels.

Kook 1 kg geschide kruimige aard-
appelen gaar. Verwarm intussen op
laag vuur 175 mi volie melk met 4 €
notenboter, Giet de gekookte aard-
appelen door een zeef en laat even
uitdampen. Pers de aardappels
door een pureeknijper fijn en meng
met het nog lauwwarme melk-
mengsel en 4 el créme fraiche.
Bereiden: 18 min. Kcal: 412 per persoon
(bi 4 personen).

Kook twee grote roseval-aardap-
pels in de schil beetgaar, snijd ze in
plakjes en verdeel over vier borden.
Beleg de nog dampend warme
plakjes met bresaola (of rockviees).
Maak wat veldsla aan met 2 el
oliffolie, een beetje citroensap, zout
en peper. Leg een toefe sla op het
viees, bestrooi met tuinkers en ser-
veer als voorafje. Nog feestelijker:
leg er een gekookt kwarteleitie op.
Bereiden; ca. 15 min. Kcal: ca. 139 per
persoon (bij 4 personen).

Snijd 4 vastkokende aardappels
met een mandoline in plakjes van
2 mm. Voor luciferchips: snijd de
plakjes over de lengte in staafies
van 3 mm. Was de aardappels
onder koud stromend water. Laat
ze uitlekken en dep ze heel goed
droog. Frituur ze op 170°Cin

2 min. gaar of totdat ze boven
komen drijven. Laat de chips
uitlekken op keukenpapier en
bestrooi met een beetje zout.
Bereiden: 12 min. Kcal: 153 per persoon
(bi) 4 personen}.

AARDAPPEL-

Schaaf van een grote aardappel
met een mandoline dunne slierten
(of gebruik een kaasschaaf: schaaf
in de lengte dunne plakken en snijd
die weer met een scherp mes in
dunne lange slierten). Week de
glierten 24 uur in azijn. Laat ze
goed uitlekken, dep droog en frituur

— - -
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se in zonnebloemolie 0P 180°C
totdat ze goudbruin Zijn (

45 seconden). Laat uitiekken OP
keukenpapier en zout, Te gebruiken
als garnening op een .
soep of een puree, bij een Stk VIS,
of in een salade. )
Beraiden ca. § min. en 24 uur weektid.
Keal: ca. 158 per persoon (bij 4 personen).

Kook 450 g aardappelblokjes in
4min‘gaaren:aatuitleid<enineen
vergiet. Snijd 2 gekookte bieten

in blokjes en breng ze op smaak
met 3 el mayonaise, 3 el zure
room, ¥ 1l sinaasappelrasp, zout
en peper naar smaak. Meng in
een kom de aardappels met de
bietendressing en 125 g Hollandse
garnalen. Garneer met dille.
Bereiden: B min. Kcal: 231 per persoon
(b 4 personen).

PITTIGE AARDA (
Snijd drie grote kruimige aardap-
pels in blokjes en frituur ze in hete
zonnebloemolie gaar en goudbruin.
Laat uitlekken en breng op smaak
met 1 el komijn, 1 el korianderpoe-
der, 2 tl chilipoeder en zout. Lekker
als snack met granaatappelpitjes en
fingehakte koriander en munt.
Bereiden: ca. 30 min, Kcal: ca, 378 per
persoon (bj 4 personen).

Schil 4 (zoete) aardappelen en
snijd met een mandoline in plakken
van 4 mm. Kook de aardappel-
plakjes 7 min. voor in ruim kokend
water. Giet ze door een zeef en
laat even uitdampen. Meng 250
"}is*agfw“met4losgeklopte
eieren, 100 g geraspte gruyére,

1 tl zout en versgeraspte peper.
Vet een ovenschaal in met boter
en verdeel hierin de aardappel-

‘plakies en schenk er het room-

mengsel overheen. Bak de gratin
in 35 min, in een voorverwarmde
oven op 185°C goudbruin.
Bereiden: 48 min. Kcal: 489 per persoon
{b§ 4 personen).

Snijd 3 roseval-aardappels met een
mandoline in dunne staafjes. Was
ze onder koud stromend water en
laat goed uitiekken. Meng in een
kom 1 e met 1l zout, 75 g ge-
raspte kaas, 2 el creme fraiche,

2 el uitgebakken spekblokjes,

1 el karwijzaad en meng hier de
aardappelstaafies doorheen.

\et 4 ovenvaste kommen in met
poter en vul ze met het aardap-
pelmengsel. Kook in 20 min. ineen
voorverwarmde oven op 180°C
krokant en serveer als bijgerecht.
Bereiden: 30 min, Kecal: 320 per perscon

(bij 4 personen).

Schil 1 zoete aardappel in plakken
van 3 mm dikte en kock de plakjes
in kokend water 4 min. voor en
laat uitlekken in een vergiet. Be-
sprenkel de plakjes met eer: paar
druppels olijfolie, zout en peper.
Rooster ze in 15 min. in een
voorverwarmde oven op 175°C
goudbruin. Beleg 4 plakjes zuur-
desembrood met roomkaas, de
geroosterde zoete aardappel en

2 plakjes Franse geitenkaas, en
garmneer met een handje rucola en
geroosterde pijnboompitten.
Bereiden: 27 min, Kcal: 263 per persoon
(bij 4 personen).

S alll
(¥

Meng 250 g lauwwarme
aardappelpuree met 1ei |

en een snuf nootmuskaat,

Doe het mengsel in een
spuitzak met kartelmondie.
Bekleed een ovenplaat met
bakpapier en spuit ronde toefies
met een doorsnede van 3 cm.,
Smeer de bovenkanten van de
toefies in met losgeslagen eigeel.
Bak de pommes duchesse in een
yoowerwannde oven op 200°C

in 20 min. goudbruin.

Bereiden: 30 min. Keal: 196 per persoan
(bij 4 personen).
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MAANDAG |

Aardappel-

courgettegratin met
varkenshaas

Hoofdgerecht (4 personen)
20 min. + 20-25 ovenmin.
(ca. 575 keal p.p.)

800 g vastkokende aardappelen, in
dunne plakjes « 2 courgettes - 2 eieren,
losgeklopt - 200 mi havermelk - 150 g
geraspte jongbelegen kaas « 2 tl ge-
droogde rozemarijn - 2 el olijfolie «

400 g varkenshaas - 8 kruidnagels «
ingevette lage ovenschaal (24-26 cm ).

Verwarm de oven voor tot 200 °C.
Kook de aardappelplakjes 5 min.

en giet af. Leg de aardappel en
courgette dakpansgewijs in 2 lagen

in de ovenschaal. Meng de eieren,
havermelk, kaas, rozemarijn en zout
€n peper naar smaak erdoor. Schenk
over de aardappel en courgette. Bak
de gratin in de voorverwarmde oven
in 20-25 min. goudbruin. Verhit in een
koekenpan de olijfolie. Bestrooi de
varkenshaas met zout en peper en
steek de kruidnagels erin. Bak het viees
in ca. 10 min. rosé of naar wens gaar.
Serveer met de gratin.

Tip Vervang de havermelk door
slagroom!
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