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BAKKEN, PUREREN, GNL{_EN MET AARDAPF’ fi?.h
KUN JE ECHT ALLE RANTEN OF kijk MAAR NAAR DEZE 23 RECEPTE
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{ GEROOKTE AARDAPPEL-
s BLOKJES MET KABELJAUW,
. DOPERWTENCREME

EN MANDARIJNPARTJES

.‘ — ..- .

Zout in de keu
en pureer tot een

saus. Verwarm de oliff
een bakpan en bak eer 'I

huidkant van de vis 4

lang op middelhoog v T

not, bakpapier.  Draai de vis om en bak

met het 2 min.; de vis mag vant
afgedekt in de nen nog een beetie rau

a verder zZin. Verdeel de'nog w
bruik. Kook intussen de gerookte aardapp

pelen volgens de over vier diepe border
instructe op de verpak- piaats in het midden o

king gaar. Vul de bodem bakken vis met de hui

van de rookoven met de niaar boven, sprenkel er
rookmot, bevestig hierbo- doperwtencréme overl
ven het rooster en bekleed en gameer met de ma
dit met bakpapier. Leg de ninparties en dille

| aekookte aardappelblokies Bereiden: 35 miri. Keal: 40
op het | bakpapier en sluit de persoon (bl 4 personan)




POTS DE CREME VAN
OETE AARDAPPEL
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AARDAPPELSOEP MET

GELE PAPRIKA EN CHORIZO

4 4 grote gele paprka’s ¢ 500 g vast-
kokende aardappels (biv. nicola) # 1 ul ¢
1 teen knoflock 4 blaadjes van 3 takjes
tijm ¢ 1 el venkelzaadjes ¢ 3 el oliffolie ¢
150 mi witte wijn # gerookt paprikapoeder
(pimenton) ¢ stuke chorizo van 50 g.
Rooster de paprika's in de oven
met wat zout en olie tot de velletjies
bruinen. Laat afgedekt afkoelen

en verwijder vel en pitjes. Schil de

{ aardappels en snid in kieine blokjes.

Snipper de ui en de knoflook en fruit
deze samen met de venkelzaadjes
en timblaadjes aan in de oliffclie.
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 cherizo 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).

QUENELLES VAN AARDAPPEL,
TONIJN EN ANSJOVIS

# 4 grote kruimige aardappels (+ 400 g}
+ 1 biikje tonin op olie ¢ 4 ansjovisfilets
# ¥ bosje peterseiie ¢ 1 el kappertjes

# 2 eidooiers ¢ 50 ml wittewijnazin ¢

1 tl zout 4 1 el mosterd ¢ 500 mil zon-
nebloemoalie 4 comichons # 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 tonijn
uitlekken en doe in een hoge kom.
Vioeg 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 straaltie de zonnebloemolie
toe en mix tot de mayonaise bingdt.
Voeg 3 el van de mayonaise toe aan
het aardappel-tonijnmengsel en laat
in de koelkast een uur opstijven,
Vorm er met twee lepéls 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 (bjj 4 personen).

GNOCCHI VAN ZOETE

AARDAPPEL MET VIJGEN

EN PARMEZAANKRULLEN

# 500 g zoete aardappelen ¢ 12 tl zout
+ 1 eidooier 4 75 g bloem (type 00,
pizzabloem) # Va 1l versgeraspte
nootmuskaat + njstbloem, om te bestui-
ven (verknjgbaar bij de toko) ¢ gamnering:
truffelolie, snuf witte peper, 4 vijgen,

2 el balsamicoazijn ¢ 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 rijstbloem,
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. Sniid in gelike

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, besprenke! met een paar drup-
pels truffelolie en breng op smaak
met witte peper en zout. Snijd de
vijgen in parten en besprenkel met
wat balsamicoazijn. Garneer de
gnocchi's met de gemarineerde
vijgen en Parmezaanse kaas, in
krullen. Lekker als tussengerecht.
Bereiden: 56 min, Kcal: 337 per persoon.

OEUFS EN COCOTTE

MET KROKANTE
AARDAPPELSCHIJFJES

# 450 g aardappelschifies ¢ zonnebloem-
ofie ¢ peper en zout ¢ 4 & milde olifolie

* 4 earen ¢ 7 ansjovisfiets (1 blikje
ansjovis op olie van 46 g) ¢ 10 chermy-
tomaten, gehalveerd ¢ 125 g buffel-
mozzarelia, in plakjes gesneden 4 extra:
zuurdesembrood, gemengde salade,
grote gietizeren (lage) steetpan.

Verwarm de oven voor op 175°C.
Verhit de zonnebloemoalie in een
braadpan en bak hierin de aardap-
pelschiffies aan beide kanten in 4
min. krokant, Laat ze even uitiekken
in een vergiet en vervolgens op een
stuk bakpapier. Verwarm de gietijze-
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-
pelschiffies, 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.
Bereiden: 28 min. Kcal: 475 per persoon.

Mrs. Magazine:

Ik ga meteen
een mud piepers
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gepiept:

Beleg een pizzabodem met dunne
aardappelschiffies die eerst zin ge-
weekt in koud water, geblancheerd
in gezouten water en vervolgens
drooggedept. Beleg de pizza naar
smaak: bijvoorbeeld met mozza-
rella, ansiovis en ui. Bak 10 min., of
tot de pizza bruin is, in een voorver-
warmde oven op 225°C. Gamneer
met verse oregano en rucola.
Bereiden ca. 20 min. Kcal: ca. 216 per
persoon (bij 4 personen).

L MLAULD

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 ¥z limoen, 2 handes
fingehakte koriander en 2 in scnuine
ringen gesneden bosuities. Scveer
met zure haring en rode-uiringan.
Bereiden ca. 15 min. Kcal: ca. 421 per
persoon (oj 4 personen).
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Mix een puree van 1 kg kruimige
gekookte aardappels, gestarnpt
met wat kookvocht, zout en een
flinke kiont boter, met een hand
fingehakte muntblaadies, vesl verse
nootmuskaat en de rasp var een
Cﬂroen Serveer een gepochieerd
etje op de puree en garneer met
knapperig gefrituurde saliebiaadies-
Bereiden ca. 30 min. Keal: ca, 299 pef
persoon (b 4 personen).

GESTOOFDE KOKOSKR

Halveer voor een oosters getint bij-
gerecht 500 g kriettjes, Fruit een gé
snipperde sjalot, sen gehakt teente

: knoflook, een stuk vers geraspte

gember en een chilipepertje in ko-

n Kosolie. Giet er 400 mi kokosmelk
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pij, een scheutie Thaise chilisaus

en | €l sOjasaus en dog Over in een
gvenschaal. Bak in een voorver-
wamde oven op 175°C In 40-50
min. gaar. Garneer met Thajse ba-
gicum. Lekker met geblancheerde
peu“,ies en een stukje wityis.
gerecien Ca. 1 uur. Keal: ca. 333 per
persoon (bif 4 personer),

Maak een dip van 500 g kruimige
kookte gestampte aardappels,
175 g in de blender vermalen ge-
roosterde amandelen, 100 mi oljf-
olie, 2 teenties geraspte knoflook
en 3 el citroensap. Breng op smaak
met peper en zout, hak een 1
bosie dile fijin en meng dit door de
dip. Heerlijk bij een kalfsschnitzel,
Bersiden ca. 35 min. Keal: ca, 610 per
persoon (bij 4 personen).
Z0ET )
Paf een grote zoete aardappel gaar
inde oven. Fruit een gesnipperde
sialot, een fijngehakt teentje knof-
look en 2 takken salie in 2 el boter.
Blus af met 100 mil witte wijn. Ver-
dun met 200 ml water, voeg zout,
peper en ruim nootmuskaat toe.
Verwider de salie en pureer tot
een gladde saus. Roer de saus
door gare risotto en serveer met
kokante spekjes, gesauteerde
radicchio, een scheutje balsamico-
azin en Parmezaanse kaas.
Bereiden ca. 1 uur, Keal: ca. 520 per
£ersoon (bi 4 personen).

---- o -

Meng 125 m| Griekse yoghurt met
1 €l gembersiroop, ¥ 1 geraspte
k en 2 el fingesneden kori-
-Meng 450 g voorgekookte
peiparten met 4 el harissa
& roster g aardappels in de
i armde oven op 185°C in
MN. kickant, Serveer de koran-
P bj de harissa-aardappels.

Kook 1 kg geschide kruimige aard-
appelen gaar. Verwamm intussen op
laag vuur 175 mi volle melk met 4 €l
notenboter, Giet de gekookie 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
(oij 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 bresacla (of rookviees).
Maak wat veldsla aan met 2 el
oliffolie, een beetje citroensap, zout
en peper. Leg een toefje sla op het
viees, bestrooi met tuinkers en ser-
veer als voorafje. Nog feesteliker:
leg er een gekookt kwarteleitje 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,
Bereider: 12 min. Kcal: 159 per persoon
(bij 4 personen).

e

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

— —— -

26 in zonnebloemolie op 180°C
totdat ze goudbruin zijn (0NgEVeer
45 seconden). Laat uitlekken op
keukenpapier en zout. Te gebruiken
als garnering op een gebonden .
soep of een puree, bij een stuk vis,
of in een salade.

Bereiden ca. 5 min, en 24 uur weektijd.

Kcal: ca. 158 per perscon (bij 4 persoﬂGﬂ]-

Kook 450 g aardappelblokjes in

4 min. gaar en laat uitiekken ineen
vergiet. Snijd 2 gekookte bieten

in blokjes en breng ze ©p smaak
met 3 el mayanaise, 3 el zure
room, ¥ tl sinaasappelrasp, zout
en peper naar smaak. Meng in
een kom de aardappels met de
bietendressing en 125 g Hollandse
gamalen. Garneer met dille.
Bereiden: 8 min. Kcal: 231 per persoon
(bij 4 personen).

¢
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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 (bij 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
mi slagroom met 4 losgeklopte
sieren, 100 g geraspte gruyére,
11l zout en versgeraspte peper.
Vet een ovenschaal in met boter
en verdeel hierin de aardappel-

‘plakjes 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
{bij 4 personen).

Snijd 3 roseval-aardappels met een
mandoline in dunné staafies. Was
ze onder koud stromend water en
laat goed uitlekken. Meng in een
kom 1 ei met 1 tlzout, 759 ge-
raspte kaas, 2 el creme fraiche,

2 gl uitgebakken spekblokjes,

1 el karwijzaad en meng hier de
aardappelstaafies doorheen.

Vet 4 ovenvaste kommen in met
boter en vul ze met het aardap-
pelmengsel. Kook in 20 min. in een
voorverwarmde oven op 180°C
krokant en serveer als bijgerecht.
Bereider: 30 min, Kcal: 320 per persoon

(bij 4 personen).

Schil 1 zoete aardappel in plakken
van 3 mm dikte en kook de plakjes
in kokend water 4 min. vocr en
laat uitlekken in een vergiet. Be-
sprenkel de plakjes met eer paar
druppels oliifolie, 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
gameer met een handje ruccla en
geroosterde piinboompitten.
Bereiden: 27 min. Kcal: 263 per perscon
{bij 4 personen).

Meng 250 g lauwwarme
aardappelpuree met 1 ei
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
‘\.foor\.remarmde oven op 200°C

in 20 min. goudbruin,

Bereiden: 30 min, Keal; 196 per persoon
(bij 4 personen),

.




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 2).

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

en giet af. Leg de aardappel en
courgette dakpansgewis 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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