




Ook zo zot van puree, aardappelen 

in de schil, patatjes in de oven of verse 

frietjes met mayonaise? Ga dan samen 

met je mama, papa, tante, nonkel, juf 

of babysit aan de slag! Met pot en pan 

in de aanslag maak jij de perfecte 
patatjes en tover je binnen de 

kortste keren geweldige aardappel­

gerechtjes op tafel. In dit boekje vind je 

lekkere receptjes voor echte  

keukenprinsen- en 
prinsessen.

Meer recepten zijn te vinden op 

www.lekkervanbijons.be/
aardappel



Courgettetaartje met  
aardappelen en rode paprika
voor 4 personen

3 vastkokende aardappelen    2 middelgrote courgetten     
2 rode paprika’s    4 eieren    200 ml room    ∞ kl gerookt   
paprikapoeder    2 el gehakte peterselie    100 g geraspte kaas  
  cayennepeper    bieslook    peper en zout

mandoline    quichevorm

1.	 Verwarm de oven voor op 180°C.

2.	 Snijd de courgettes in lange linten met een mandoline. Snijd 
de aardappelen in dunne plakjes. Verwijder de zaadlijsten en 
steeltjes van de paprika en snijd in rondjes.

3.	 Vet een vierkante quichevorm in met wat olie 
of boter. Bedek de bodem met de courgette­
linten (weven is het mooist).

4.	 Verdeel er de aardappelschijfjes en paprika 
over. Strooi er de peterselie over.

5.	 Klop de eieren los met de room en breng op smaak met  
peper, cayennepeper, gerookt paprikapoeder en zout. Giet  
het mengsel over de groenten.

6.	 Strooi de geraspte kaas over de quiche en zet gedurende  
35 minuten in de oven. Werk af met wat bieslook.



Mmmm, taart!



Gevulde aardappelen met  
broccoli en kipblokjes
voor 4 personen

5 grote bloemige aardappelen    500 g broccoli    250 g kippen­
reepjes    100 ml melk    50 g gemalen kaas    50 g boter    
peper en zout    nootmuskaat

1.	 Kook de aardappelen in de schil gedurende 15 minuten. 
Verdeel de broccoli in kleine roosjes en blancheer in kokend 
gezouten water tot de broccoli beetgaar is.

2.	 Halveer 4 aardappelen. Haal het meeste kruim uit de  
aardappelen. Haal het kruim volledig uit de 5de aardappel. 
Plet het aardappelkruim en meng er de melk en de helft 
van de boter door. Breng op smaak met peper, zout en 
nootmuskaat.

3.	 Verwarm de oven voor op 180°C.

4.	 Meng de puree met de helft van de broccoliroosjes en vul 
er de gehalveerde aardappelen mee op. Bak ondertussen 
de kippenreepjes krokant in de resterende boter. Kruid met 
peper en zout. Strooi de kippenreepjes bovenop de gevulde 
aardappelen en strooi er wat geraspte kaas over. Zet 5 à 10 
minuten in de oven, tot de kaas mooi gegratineerd is.

5.	 Verdeel de rest van de broccoliroosjes over de borden.



1, 2, 3 ... 
START!



Aardappelpizza
voor 1 pizza

1 vastkokende aardappel    2 sneetjes gedroogde ham     
4 champignons    75 ml tomatensaus    1 bol mozzarella     
3 el Parmezaanse kaas    1 ei    1 el olijfolie    peper

mandoline 

1.	 Verwarm de oven voor op 150°C.

2.	 Schil de aardappel en snijd in fijne plakjes (handig met een 
mandoline). Snijd de champignons en mozzarella in plakjes.

3.	 Schik de aardappelplakjes in een cirkel dakpansgewijs op  
een met bakpapier bedekte bakplaat. Bestrooi met de 
Parmezaanse kaas en zet 5 minuten in de oven.

4.	 Haal de aardappelbodem uit de oven en verdeel er de 
tomatensaus over. Leg daarop de champignons en de 
mozzarella. Breek een eitje in het midden van de pizza.  
Zet de pizza opnieuw in de oven voor 10 minuten.

5.	 Haal de aardappelpizza uit de oven en schuif op een bord  
of plankje. Verdeel er de sneetjes gedroogde ham over.

6.	 Werk af met de olijfolie en wat peper en serveer.



Hopla, pizza!



Gratin van aardappelen,  
spinazie en gehakt
voor 4 personen

800 g bloemige aardappelen    2 uien    900 g spinazie     
500 g gemengd gehakt    boter    1 teentje knoflook     
∞ kl muskaatnoot, geraspt    100 ml melk    peper en zout

1.	 Schil de aardappelen en kook ze gaar in gezouten water, giet 
af en pureer. Voeg boter en melk toe. Kruid met peper en 
zout.

2.	 Snipper de uien fijn. Fruit de ui glazig in wat boter. Voeg het 
gehakt toe en bak rul. Kruid met zout en flink wat peper. Laat 
5 minuten onder een deksel verder garen.

3.	 Spoel de spinazie. Bak het kort (in delen) in een grote wokpan 
met wat boter. Pers er de knoflook over uit en voeg de noot­
muskaat toe.

4.	 Verwarm de oven voor op 190°C. Vet een ovenschotel in en  
leg er een laag spinazie in. Leg hierop het gehakt. Schep het 
gehakt met de ui uit de pan zodat het vet in de pan blijft. 
Schep daarboven de puree. Zet de ovenschotel gedurende  
30 minuten in de voorverwarmde oven. 



Mét knapperig korstje voor mij!



Wortel-witloof-aardappelgratin
voor 4 personen

400 g vastkokende aardappelen    2 stronkjes witloof     
1 teentje knoflook    400 g wortelen    400 g gekookte ham, 
flinterdun gesneden    60 g geraspte kaas    250 ml room    
250 ml melk    2 el mosterd    3 el gehakte peterselie     
peper en zout

4 kleine ovenschoteltjes    mandoline

1.	 Verwarm de oven voor op 180°C.

2.	 Schil de aardappelen en maak de wortelen schoon. Snijd ze in 
gelijke fijne plakjes. Snipper het witloof fijn.

3.	 Wrijf 4 individuele ovenschoteltjes eerst met een teentje 
knoflook en daarna met boter in. Leg afwisselend witloof, 
wortel en aardappelplakjes als dakpannetjes in de schotels.

4.	 Meng de room met de melk, mosterd en peterselie breng op 
smaak met peper en zout. Giet het mengsel over de plakjes. 
Strooi er de geraspte kaas over en gratineer gedurende  
30 à 35 minuten in de oven.  

5.	 Haal uit de oven en werk af met de fijngesneden gekookte 
ham.



Is er nog?



Aardappelwedges met frisse dip
voor 4 personen

500 g vastkokende aardappelen    olijfolie    peper en zout    
80 g gemalen oude harde kaas

voor de dip:
2 el verse mayonaise    1 à 2 el zure room    ∞ kl gerookt 
paprikapoeder    1 kl citroenrasp    1 teentje look     
1 el gehakte peterselie

1.	 Verwarm de oven voor op 190°C.

2.	 Schil de aardappelen en snijd ze in partjes. Leg de partjes op 
een bakplaat. Kruid met peper en zout. Besprenkel met een 
flinke scheut olijfolie en de gemalen oude kaas. Meng alles 
goed.

3.	 Zet de schotel in de oven gedurende 40-45 minuten of tot de 
partjes goudbruin zijn.

4.	 Maak intussen de dip. Meng 2 eetlepels mayonaise met 1 à 
2 eetlepels zure room. Meng hieronder een halve koffielepel 
gerookt paprikapoeder, 1 geplet teentje look, 1 koffielepel 
citroenrasp en 1 eetlepel gehakte peterselie. 

5.	 Serveer alles op tafel en dippen maar!



Aanvalleeen!



Gebakken rogfilet  
met wortelstoemp
voor 4 personen

500 g bloemige aardappelen    600 g rogfilet    1 ui    800 g 
wortelen    1 laurierblaadje    1 takje tijm    80 g boter     
100 ml room    peper en zout    nootmuskaat    1 el mosterd  
  olijfolie    bloem    peterselie

1.	 Snipper de ui fijn. Schraap de worteltjes en snijd ze in stukjes. 
Schil de aardappelen, snijd in stukken en kook ze gaar in 
gezouten water.

2.	 Smelt een flinke eetlepel boter in een grote kookpot. Fruit eerst 
de ui en voeg dan de wortelen met de laurier en tijm toe. Laat 
enkele minuten stoven en voeg dan wat water toe. Zet het 
deksel op de kookpot en laat de wortelen verder garen.  
Voeg indien nodig wat extra water toe.

3.	 Verwijder de laurier en tijm. Pureer de aardappelen met de 
gegaarde wortelen. Voeg mosterd, de rest van de boter en de 
room toe. Breng op smaak met peper, zout en nootmuskaat.

4.	 Verwarm de oven op 180°C. Dep de rogfilet goed droog. Rol op 
en wentel in wat bloem. Verhit een pan met boter en olijfolie. 
Bak er de rogrolletjes in gedurende 10 minuten. Kruid met  
peper en zout en plaats nog 10 minuten in de oven.

5.	 Verdeel de wortelstoemp over borden. Leg er de rogrolletjes bij 
en strooi er wat peterselie over.



Feest in mijn mond!



Aardappelwafeltjes  
met kwarteleitjes
voor 4 personen

4 middelgrote bloemige aardappelen    2 eieren    8 kwartel­
eitjes    50 g gekookte hamblokjes    100 g zure room     
50 g bloem    100 ml melk    30 g boter    olijfolie     
2 el bieslook    peper en zout 

1.	 Splits de eieren.

2.	 Schil de aardappelen en kook ze gaar in gezouten water. Pureer 
en meng met de melk, boter en de eierdooiers. Kruid met peper 
en zout. Klop de eiwitten stijf met een snuifje zout. Spatel het 
opgeklopte eiwit met de bloem door de puree.

3.	 Kook de kwarteleitjes 3 minuten. Laat schrikken onder koud 
water en pel ze.

4.	 Vet het wafelijzer in met olijfolie. Bak hierop de wafeltjes.  
Breng de zure room op smaak met peper, zout en bieslook.

5.	 Leg de wafeltjes op een serveerschaal. Beleg ze met zure room, 
wat hamsnippers en een half gekookt kwarteleitje.



Aan tafel!
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Meer recepten op 
www.lekkervanbijons.be/aardappel


