
Stamppot andijvie
1 krop andijvie, 100 gram spekblokjes, 600 
gram kruimige aardappel, klontje roomboter, 
scheutje volle melk, nootmuskaat.
Schil de aardappelen, snijd ze in gelijke stukken 
en kook ze gaar in zo'n 20 minuten. Was de 
andijvie, snijd eerst in repen en de repen in 
stukjes. Bak de spekblokjes in een droge 
koekenpan in zo'n 7 minuten krokant. Giet het 
meeste vocht van de aardappelen, doe er een 
klont boter, een scheut volle (BD) melk bij en 
wat zout. Stamp tot puree. Meng de rauwe 
andijvie met de spekjes (en het spekvet) erdoor 
en strooi er voor het serveren nootmuskaat 
overheen. Een fris augurkje smaakt hier goed 
bij. Sommige mensen vinden een mespuntje 
mosterd erbij lekker.

Gratin van aardappel en pompoen
500 gr vastkokende aardappelen, 500 gr 
pompoen, 50 gram parmezaanse kaas, 10 gram 
italiaanse kruiden, 375 ml melk, 125 ml 
slagroom, 1 teen knoflook. Verder nodig: een 
ingevette ovenschaal en aluminiumfolie
Breng een pan met water (ca 3 cm is genoeg) 
aan de kook en stoom de gehele pompoen zo'n 
10 minuten. Laat een beetje afkoelen en haal de 
pompoen eruit. Het water heb je nu niet meer 
nodig maar is wel een bouillonbasis voor een 
soepje. Doordat de pompoen nu licht is gegaard 
kun je haar makkelijker snijden. Verwarm de 
oven voor op 180 graden. Schil de aardappelen 
en snijd ze in 0,5 cm dikke plakken. Snijd de 
pompoen in parten. Verwijder de schil en de 
zaden en snijd in stukken. Rasp de kaas. Snipper 
de knoflook en meng met de melk en room. Vet 
een ovenschaal in met roomboter. Leg de helft 
van de aardappelen in de ovenschaal en bestrooi 
met zout, peper, 1 el geraspte kaas en 1/3 van de 
italiaanse kruiden. Leg hierop de helft van de 
pompoen en bestrooi weer met zout, peper, kaas 
en kruiden. Nu kan de rest van de aardappelen 
erop (weer met zout, peper, kaas en kruiden 
bestrooien) en eindig met de laatste stukken 
pompoen die je ook weer bestrooit. Giet dan het 
melk-roommengsel over het geheel. Dek af met 
aluminiumfolie en bak 1 uur in het midden van 
de oven. Verhoog de temperatuur tot 250 
graden. Verwijder de folie en laat de gratin 
goudbruin kleuren. Lekker met een groene 
salade met walnoten.

Venkel met komijn
1 grote of 2 kleine venkelknollen, 2 el olijfolie, 1  
teen knoflook, 2 tl gemalen komijn (djinten), 1 a  
2 el citroensap, snuf zout en peper.
Snijd het venkelgroen van de knollen, hak fijn 
en bewaar. Snijd de venkel in blokjes van ca 1,5 
cm. Snipper de knoflook. Verhit olijfolie in een 
koekenpan en bak de venkel met de knoflook al 
omscheppend gedurende 2 minuten. Zet het 
vuur laag, leg een deksel op de pan en laat 15 
minuten stoven. Schep komijn door de venkel 
en stoof nog 10 minuten. Breng op smaak met 
zout, peper en citroensap. Bestrooi met 
fijngehakt venkelgroen. Smakelijk bij gebakken 
aardappelen en een salade.

Gebakken spinazie met citroen
700 gram spinazie, 1 citroen, 50 gram boter (of 
kokosolie), 1 teen knoflook, zout en peper
Rasp de schil van de citroen en pers het sap 
eruit. Was de spinazie. Hak de knoflook fijn. 
Smelt een klont boter in de pan en fruit twee 
minuten op een laag vuur de knoflook met de 
helft van het citroenrasp. Zet het vuur hoog en 
doe de spinazie deel voor deel in de pan en laat 
al omscheppend slinken. Roer het citroensap 
erdoor en breng op smaak met zout en peper.
Serveer bijvoorbeeld met een gekookt eitje en
gebakken krieltjes in de schil.

Preipannenkoekjes
500 gram prei, 0,5 citroen, 2 eieren, 4 el bloem,  
2 bosuitjes, 2 el olijfolie, 2 el munt.
Was de citroen en rasp de schil. Snipper de 
bosui. Klop de eieren los met de bosui, 
citroenrasp en naar smaak zout en peper. Klop 
de bloem erdoor. Snijd de prei in de lengte 
doormidden en was het zand tussen de bladeren 
eruit. Snijd in dunne stukjes. Zet een pannetje 
met water op het vuur, breng aan de kook en 
blancheer de prei al roerend twee minuten. Laat 
uitlekken en roer door het eimangsel. Verhit 
olijfolie in een koekenpan en schep op enige 
afstand van elkaar een paar lepels van het 
beslag. Bak op middelmatig vuur totdat de 
bovenkant van de koekjes bijna droog is. Dan 
keren en de andere kant bakken.


