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Andijviestamppot II.

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: -
Personen: 4
Sterren: **x*

Snel/Slank

Bron: Ruud 's Kookboek

Ingrediénten

1 kg aardappelen

600 g andijvie, rauwe,
fijngesneden

20 g boter

350 g ham, magere, in
blokjes

2 dl melk, magere

- peper

- zout

Voor de jus:

1 el bloem

3/ bouillontablet,
rundvlees-

1 tomaatje

1 uitje, gesnipperd
5 dl water

J

Bereiding.

Kook de aardappelen in weinig water met zout
gaar.

Bak de blokjes ham in de boter in enkele min.
krokant.

Giet de aardappelen af.

Maak van de aardappelen met de melk puree.
Meng de andijvie en de blokjes ham door de
puree.

Breng de stamppot met zout en peper op
smaak.

Jus.

Fruit het uitje en het tomaatje + 10 min.
Strooi de bloem over het uitje en laat het even
meebakken.

Voeg het rundvleesbouillontablet en het water
toe.

Breng de jus aan de kook.

Laat de jus tot + 32 dl inkoken.

Zeef de jus.

Bereidingstijd: 35-40 min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g
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Andijviestamppot met een Oosters tintje.

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: -
Personen: 4
Sterren: ****
Snel/Slanie
Bron: Stamppot.nl

Ingrediénten

800 g aardappelen,
kruimige

300 g andijvie,
fijngesneden

1 el azijn, natuur-
50 g boter, room-

1 el ketjap manis

2 tl mosterd

1 snf nootmuskaat
100 g ontbijtspek

1 peper, rode, kleine
- peper, versgemalen
(naar smaak)

1 tl sambal badjak

1 ui, gesnipperd

- zout

J

Bereiding.

Schil de aardappelen, snijd ze in stukken
snijden en kook ze gaar in ongeveer 20 min.
Bak de ui, spek en rode peper samen tot alles
mooi bruin is (let op dat peper heet is, dus naar
smaak toevoegen).

Giet de aardappelen af.

Stamp ze samen met de ketjap, boter, azijn,
mosterd en nootmuskaat tot een puree.

Voeg de andijvie, het ui/peper en spekmengsel
toe.

Breng alles op smaak met de sambal en peper
en zout naar smaak.

Tip:

Een heerlijk gerecht gecombineerd met spare
ribs, die zijn gemarineerd in een mengsel van
ketjap, sambal, ui, koriander en kokosmelk en
30 min. gegaard in de oven (140°C).

Bereidingstijd: - min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g
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Andijviestamppot met Indische frietjes.

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: -
Personen: 4
Sterren: ***x

Snel/Slank

Bron: Jumbo

Ingrediénten

1,2 kg aardappelen,
kruimige

400 g andijvie

50 g boter, room-

150 ml melk, halfvolle
100 g Sticks Naturel
Chips

2 el suiker, basterd-,
donkere

4 el Sweet & Sour Sauce
2 uien

1 pureestamper

J

Bereiding.

Schil de aardappelen en snijd ze in gelijke
stukken.

Snipper de uien.

Kook de aardappelen met de uien 25 min.

Giet de aardappelen en uien af en laat ze even
uitstomen.

Doe intussen de Sweet & Sour Sauce en de
basterdsuiker in een koekenpan en breng het
aan de kook.

Laat het 2-3 min. karamelliseren op een
middelhoog vuur.

Voeg de Sticks toe en blijf het omscheppen tot
alle sticks bedekt zijn met een dun laagje van
het mengsel.

Schep de Sticks uit de pan en laat ze afkoelen
tot gebruik.

Verwarm de melk in een steelpan en voeg de
melk samen met de boter toe aan de
aardappelen.

Stamp de aardappelen fijn met de
pureestamper.

Zet de pan op een laag vuur en meng hand voor
hand de andijvie door de puree, tot alle andijvie
door de puree zit.

Schep de andijviestamppot in een schaal, schep
er de Indische frietjes op en serveer.

Bereidingstijd: 30 min.
Oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: 565
Eiwit: 10 g
Koolhydraten: 84 g
w/v suikers: 21 g
Natrium: - mg

Vet: 19¢g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: 8 g
Vezels: 9g

Groente: 150 g

Zout: 0,7 g
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Andijviestamppot met pittige pinda’s.

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: -

Personen: 4

Sterren: ***
Snel/Slanie

Bron: Carta-Dick,
MijnReceptenboek.nl

Ingrediénten

11> kg aardappelen
400 g andijvie

15 g koriander

1 el massalapoeder
150 g melk

3 el olie

- peper, versgemalen
225 g Roasted Hot
Pinda's Indonesian
Herbs (Duijvis)
250 g sjalotjes

- zout

J

Bereiding.

Kook de aardappelen in 15-20 min.

Verhit de olie in een pan en smoor hierin de
sjalotjes met het massalapoeder afgedekt in 10
min. zachtjes gaar.

Verwarm de melk.

Giet de aardappelen af en stamp ze fijn.

Voeg al roerende de melk toe zodat er een
smeuige puree ontstaat.

Schep het sjalotjesmengsel erdoor en voeg de
rauwe andijvie beetje bij beetje toe.

Verwarm de stamppot tot de andijvie begint te
slinken.

Breng de stamppot op smaak met zout en
peper.

Schep vilak voor het serveren de koriander en
de pinda's erdoor.

Bereidingstijd: - min.
Oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g
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Friese boerenkoolstamp.

Bereiding.

Kook de boerenkool met 3 dl water 15 min. in
een ruime pan.

Snipper de uien.

Snijd de rookspek in blokjes.

Leg de geschilde en in vieren gesneden
aardappelen, de ui en de rookspek op de
boerenkool.

Kook alles in 25 min. gaar.

Halveer de speklappen.

Bak de speklappen en rundersaucijsjes in
bakboter zachtjes bruin en in 20 min. gaar.
Blus het bakvet af met de azijn en 2 dl water.
Laat het aan de kook komen.

Menugang: Hoofd- Stamp de boerenkool en de aardappelen door
gerecht elkaar.

Keuken: - Serveer de speklapjes, de saucijsjes en de jus
Personen: 4 apart bij.

Sterren: ***x*

Snel/Slanie

Bron: Life & Cooking

Ingrediénten

11 kg aardappelen

1 el azijn

600 g boerenkool

- boter, bak-

200 g rookspek, mager
4 rundersaucijsjes

2 speklappen

2 uien

- water

Bereidingstijd: - min.
Oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g

- J
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Indische hutspot met spicy pulled chicken.

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: -
Personen: 4
Sterren: **x*

Snel/Slank

Bron: Jumbo

Ingrediénten

1 kg aardappelen,
kruimige

3 cm gember, verse
500 g hutspotgroenten
2 el ketjap manis
390 g kipfilet

2 tn knoflook

1 pk Maaltijdmix Nasi
Speciaal (Conimex)

2 el olie, olijf-, milde
1 peper, rode

1 tl sambal

1 el saus, chili-

1ui

/2 bs uitjes, bos-

1 pureestamper

J

Bereiding.

Schil de aardappelen en snijd ze in gelijke
stukken.

Doe ze in een pan met water, doe er de
hutspotgroenten op en kook het geheel in ca.
20 min. gaar.

Meng de kruiden en groenten uit de maaltijdmix
met 150 ml kokend water.

Snijd de bosuitjes in ringetjes.

Breng een pannetje water aan de kook en
pocheer de kip tegen de kook aan in ca. 15 min.
gaar.

Schil en rasp de gember, snijd de knoflook en
Spaanse peper fijn en snipper de ui.

Verhit de olie in een koekenpan en fruit de
gember, de knoflook, de peper en de ui 3 min.
Trek de kip uit elkaar met 2 vorken.

Voeg de kip samen met de ketjap en de sambal.
Laat het op een laag vuur 3-4 min. staan.

Giet de aardappelen af.

Stamp de aardappelen met de hutspotgroenten
fijn en voeg de nasimix toe.

Bestrooi de stamppot met de bosui.

Serveer de stamppot met de pulled chicken.

Bereidingstijd: 35 min.
Oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: 459
Eiwit: 9 g
Koolhydraten: 64 g
w/v suikers: 18 g
Natrium: - mg

Vet: 7 g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: 2 g
Vezels: 10 g
Groente: 50 g

Zout: 1,6 g
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Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken:
Nederlandse/Friese
Personen: 4
Sterren: **

Snel/Shank

Bron: Annabee.net

Ingrediénten

1 kg boerenkool
250 g casselerrib
30 g havermout
250 g leverworst
- peper

- reuzel (of boter)
4 saucijsjes

250 g spek, doorregen,

verse
2 uien
- zout

Bereidingstijd: - min.
Oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: -g

J

Optuge boerekoal — aangeklede boerenkool.

Bereiding.

Was de boerenkool goed.

Snijd de boerenkool klein.

Maak de uien schoon.

Snijd de uien klein.

Kook de boerenkool met de uien en weinig
water met zout, peper en een kluitje reuzel of
boter.

Leg daarna de casselerrib, spek en worstjes op
de groente.

Laat het geheel op een kleine vlam gaarkoken.
Leg vlak voordat alles gaar is als laatste de
leverworst erbij.

Laat de leverworst warm worden.

Haal de vieessoorten zodra ze klaar zijn uit de
pan en houdt ze warm.

Strooi vervolgens de havermout bij de groente
en laat ze in 20 min. gaar worden.

Serveertip:

De boerenkool kan opgediend worden met het
vlees en de worst als stamppot of gewoon met
gekookte aardappelen.
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Pittige stamppot van witte kool.

i - 7

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: -
Personen: 4
Sterren: **x*
Snel/Shank

Bron: Landleven

Ingrediénten

1,2 kg aardappelen,
kruimige

1 kint boter

1 tl cajunkruiden
750 g kool, witte

1 sch melk

- peper, versgemalen
1 el sambal

- zout

Bereidingstijd: 40 min.
Oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g

J

Bereiding.

Schil de aardappelen, snijd ze in stukken en leg
ze in een ruime pan met water (voeg zout naar
smaak toe).

Maak de kool schoon en snijd hem in reepjes.
Doe de groente bij de aardappelen in de pan en
kook het geheel in zo'n 20 min. gaar.

Giet de aardappelen met kool af en stamp het
geheel tot een dikke puree.

Voeg een klontje boter en een scheut melk toe.
Roer als laatste de kruiden en de sambal door
de stamppot.

Tip:

Lekker met jus en oud-Hollandse gehaktballen
met uitjes.
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Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: -
Personen: 1
Sterren: **x*
Snel/Shank

Bron: Boodschappen.nl

Ingrediénten

250 g aardappelen,
kruimige

2 el créme fraiche
50 g makreelfilets,
gerookte

200 g snijbonen
(koelvers, voor-
gesneden)

1 ui, lente-/bos-

Bereidingstijd: 20 min.
Oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: 380
Eiwit: 11 g
Koolhydraten: 49 g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: 13 g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: 7 g
Vezels: 15 g
Groente: 205 g

Zout: 0,2 g

J

Snijbonenstamppotje met makreel.

Bereiding.

Schil de aardappelen en snijd ze in stukken.
Snijd de lente-/bosui in dunne ringen.

Kook de aardappels in ca. 15 min. gaar.

Voeg de laatste 5 min. de snijbonen toe en kook
deze mee.

Giet de aardappels en snijbonen af (bewaar een
kopje kookwater) en doe ze terug in de pan.
Stamp de aardappels en snijbonen met de
créme fraiche tot een grove stamppot.

Voeg evt. wat kookvocht toe om het geheel
smeuiger te maken.

Garneer de stamppot met de bosui.

Serveer de stamppot met de makreel.

Tip:

Gebruik de rest van de makreel de volgende
dag bijv. in een salade. Of verpak de vis lucht-
dicht en vries die in voor een later moment. Je
kunt ingevroren makreel max. 3 maanden
bewaren.
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Stoemp.

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: -
Personen: 4
Sterren: ***x*
Snel/Shank

Bron: Landleven

Ingrediénten

1 kg aardappelen,
kruimige

1 kint boter

1 ei

1 knolselderij

- nootmuskaat, vers-
gemalen

- peper, versgemalen
2 preien

1 sch room

1 savooiekool

100 g spekreepjes,
gerookte

125 g spruitjes

4 uien

2 winterpenen

2 strnk witlof

- zout

J

Bereiding.

Schil de aardappelen en halveer ze.

Maak de uien, de preien, de winterwortels en de
knolselderij schoon en snijd ze in grove
stukken.

Doe de aardappelen in een pan met een laagje
water, voeg de groenten toe en kook het geheel
gaar in ca. 30 min.

Bak ondertussen de spekjes krokant.

Snijd de witlof in grove stukken en bak deze in
wat boter.

Snipper de kool en de spruitjes fijn en
blancheer ze enkele min. in kokend water.

Giet de gare aardappelen en groenten af en
stamp ze fijn.

Roer er de spekjes, de witlof, de kool en de
spruitjes door, samen met het ei, een klontje
boter en een scheutje room.

Breng het geheel op smaak met zout, peper en
vers geraspte nootmuskaat.

Tip:

Serveer de stoemp met varkenssaucijsjes en
jus.

Bereidingstijd: 60 min.
Oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g
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Tulband van zuurkool.

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: -

Personen: 4
Sterren: ***x*
Snel/Shank

Bron: o.a. Landleven

Ingrediénten

1,2 kg aardappelen,
kruimige

- boter, om in te vetten
200 ml jus

100 g kaas, oude,
geraspt

100 ml melk, volle
1 snf peper, vers-
gemalen

1 rookworst, grove
2 el uitjes, gefruite
1 snf zout

500 g zuurkool

1 tulbandvorm

J

Bereiding.

Serveer deze zuurkooltulband op een mooie
schaal en serveer de stamppot met voldoende
jus en de in stukjes gesneden rookworst.

Schil de aardappels en snijd ze in grove
stukken.

Breng ze aan de kook in een pan met water en
kook ze tot ze gaar zijn (20-30 min.).

Breng in een ander pannetje de zuurkool aan de
kook, evt. met een scheut water of appelsap.
Draai het vuur wat lager als het kookt en laat
de zuurkool 5 min. pruttelen.

Giet het overtollige vocht weg.

Giet de aardappels af en laat ze even uitstomen
in een vergiet.

Zet de pan terug op het vuur, giet er de melk bij
en breng het aan de kook.

Doe de aardappels er weer bij en stamp het
geheel grof.

Roer er de zuurkool en de geraspte kaas door.
Breng het op smaak met zout en versgemalen
peper.

Vet de tulbandvorm in met boter en verdeel de
gefruite uitjes over de bodem.

Vul de tulbandvorm met de stamppot, strijk het
glad, en zet het geheel in een voorverwarmde
oven op 175°C.

Bak de stamppot nog 20 min.

Maak ondertussen de rookworst en de jus klaar.
Stort de zuurkooltulband op een schaal en
garneer de stamppot met de jus en de
rookworst.

Tip:

Je kunt de met stamppot gevulde tulbandvorm
ook van te voren klaarmaken en op een later
tijdstip weer bakken/opwarmen in de oven.
Houd dan wel rekening met een iets langere tijd
in de oven.

Bereidingstijd: 60
min.

Oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg

Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g

Energie kJ: - w/v verzadigd: - g
Energie kcal: - Vezels: - g
Eiwit: - g Groente: - g

Zout: - g
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Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: -
Personen: 4
Sterren: **x
Snel/Shank
Bron: Lidl

Ingrediénten

1 kg aardappelen

10 g bieslook

10 g bleekselderij

50 g boter

40 g kappertjes

100 ml melk

1 el mosterd

- peper, versgemalen
100 g prei

2 strnk venkel

2 el wijn, witte

200 g zalm, gerookte
- zout

Bereidingstijd: 30 min.
Oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g

J

Venkel-kruidenstamppot met gerookte zalm.

Bereiding.

Schil de aardappelen en snijd ze in gelijke
stukken.

Kook de aardappelen in een pan met licht
gezouten water in 20 min. gaar met het deksel
op de pan.

Halveer de stronken venkel, snijd de harde kern
eruit en snijd ze in reepjes.

Houd het venkelgroen apart.

Leg de venkel na 10 min. op de aardappelen en
laat die meestoven.

Was de prei en snijd die in hele dunne ringen.
Snijd de selderij en bieslook fijn.

Verwarm in een kleine pan de boter met de
kappertjes, de wijn, de mosterd en 4 el water.
Roer dit goed door elkaar, zodat alles goed
gemengdd is.

Voeg vervolgens de plakjes zalm toe.

Verwarm het 1 min. op een laag vuur.

Giet de aardappelen af en laat ze even uit-
dampen.

Voeg de melk en prei toe en laat het opwarmen.
Voeg de fijngesneden kruiden toe en stamp het
tot een stamppot.

Breng de stamppot op smaak met zout en vers-
gemalen peper.

Serveer de stamppot met de warme zalm en de
saus.

Garneer het gerecht met het venkelgroen.
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Zomerse andijviestamppot.

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: -
Personen: 4
Sterren: *
Snel/Shank
Bron: Blue Band

Ingrediénten

11 kg aardappelen

600 g andijvie, panklare
- Blue Band Vloeibaar

1 dl melk

6 tomaatjes,
zongedroogde

2 uitjes, lente-

Voor de gehaktballetjes:

- Blue Band Vloeibaar
2 el broodkruim, droog
1lei

300 g gehakt

1 el mosterd

1 el peterselie, gehakte

J

Bereiding.

Schil de aardappelen.
Kook de aardappelen.

Snijd de lente-uitjes in ringetjes.
Snijd de zongedroogde tomaatjes in reepjes.

Stamp de aardappelen fijn.

Meng een kneepje vioeibare margarine en melk
met de aardappelen tot een gladde puree.

Meng de panklare andijvie, ringetjes lente-ui en
reepjes zongedroogde tomaatjes door de puree.

Gehaktballetjes:

Maak het gehakt aan.

Draai kleine balletjes van het gehakt.
Bak de balletjes in ca. 15 min. in de vloeibare

margarine.

Bereidingstijd: 30 min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: 290
Eiwit: 8 g
Koolhydraten: 51 g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: 4 g

w/v onverzadigd: 3 g
w/v verzadigd: 1 g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g
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Gebruikte afkortingen.
4 N | Afkorting | Betekenis

Aantal
ETT Afgestreken eetlepel
Afgestreken koffielepel
Afgestreken theelepel
Balletje
Bierglas
Bekertje
Bakje

Blik

Blaadje

Blok

Blokje
Bolletje

Bord
Borrelglas
Bosje

Bundel
Cup(s)
Deciliter

Deel

Dopje
Draadje(s)
Druppel(s)
Dessertlepel
Doosje
Eetlepel (= 2 kol)
Fles

Gram

Grote beker
Groot blik
Grote fles
Grote kop
Glas (150 ml)
Groentelepel
Grote zak
Half-om-half
Handvol
Jeneverglas
Klein bakje
Klein blik
Klein bosje
Klein flesje
Kilogram
Kropje

Kleine

Klont
Kommetje
Knol
Koffielepel (= 2 tl)
Kopje

Kuipje

Klein potje
Krop

Klein stukje
Kleine struik

v1i.3
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N\ | Afkorting | Betekenis |
R Moot
LT Partje

D Pak
Pakket
Plak
Pijpje
Portie
Pot
Potje
Rol
Reep
Scheutje
Schijfje
Schaaltje (150 g)
Soeplepel
Sprietje
Staafje
Stuk(je)
Stokje
Stengel
Struik
Stronk
Snee
Snuifje
Stuk(s)
Tablet
Toefje
Theelepel
Teentje
Tros
Trosje
Tube
Volle eetlepel
Vel
Vierkantje
Vingerlengte
voorb.tijd Voorbereidingstijd
Wijnglas
Zak(je)

v1i.3
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