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Aardappelsoep (4 pers.) 
 
Ingrediënten:   

• 750 gr aardappelen 

• 1 ui, gepeld 

• 150 gr gerookte spekreepjes 

• 2 el zonnebloemolie 

• 800 ml vleesbouillon 

• Zout en peper 
 
Bereidingswijze: 

1. Schil de aardappelen, was ze en hak in kleine blokjes. 
2. Snipper de ui. 
3. Bak de spekreepjes 3 minuten in 1 el zonnebloemolie totdat ze knapperig zijn en leg ze apart. 
4. Voeg 1 el zonnebloemolie toe aan het spekvet en voeg de ui en de aardappelen toe. 
5. Bak kort mee en schep het geheel af en toe om. 
6. Giet de bouillon erbij en breng op smaak met zout en peper. 
7. Breng aan de kook en laat het geheel met een deksel op de pan 10 minuten stoven. 
8. Pureer de soep en serveer, tot slot, met de spekreepjes. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



Oriëntaalse gehaktpastei met tzatziki (4-pers.) 

 
Ingrediënten:   

• 1 ui 

• 2 teentjes knoflook 

• 2 el olie 

• 1 kg rundergehakt 

• Zout en peper 

• 1 tl kaneelpoeder 

• 1 tl komijnpoeder 

• 3 el tomatenpuree 

• 450 gr bladerdeeg (diepvries) 

• Bloem 

• 3 el paneermeel 

• 4 eieren 

• 1 kleine komkommer 

• 500 gr Griekse yoghurt 

• ½ bosje munt 
 
Bereidingswijze:  

1. Pel en snipper voor de vulling de ui en de knoflook. 
2. Verhit de olie in een pan en bak het gehakt rul. 
3. Bak de ui en knoflook kort mee. 
4. Breng op smaak met zout, peper, kaneelpoeder en komijnpoeder. 
5. Voeg de tomatenpuree toe en bak kort mee. 
6. Roer 100 ml water erdoorheen en breng aan de kook. 
7. Kook op laag vuur tot het water verdampt is. 
8. Breng het op smaak en laat het afkoelen. 
9. Laat de plakken bladerdeeg naast elkaar in ca. 10 minuten op kamertemperatuur komen. 
10. Leg de plakken op elkaar en rol het deeg rechthoekig (ca 32x40 cm) uit op een met bloem 

bestoven werkblad. 
11. Leg het deeg op bakpapier. 
12. Strooi het paneermeel over het midden van het deeg. 
13. Roer 3 eieren door het gehaktmengsel. 
14. Verdeel het gehaktmengsel over het paneermeel en laat ca. 7 cm van de randen vrij. 
15. Verwarm de oven voor op 175˚C. 
16. Klop 1 ei los en bestrijk de deegranden met het ei en snij reepjes van ongeveer 1 cm breed 

tot aan het gehakt. 
17. Leg de deegreepjes afwisselend schuin over het gehaktmengsel. 
18. Leg de gehaktrol met het bakpapier op een bakplaat. 
19. Bestrijk met het overige ei. 
20. Bak in 25-30 minuten goudbruin in de oven 

 
Tzatziki 

21. Was de komkommer, verwijder eventueel de schil en rasp grof. 
22. Knijp het vocht met de hand uit de komkommersnippers en roer ze door de yoghurt. 
23. Was de munt en schudt deze droog. 
24. Pluk de blaadjes van de takjes en hak de blaadjes fijn. 
25. Roer de munt door de komkommer-yoghurt. 
26. Breng op smaak met zout en peper en dien alles samen op 



Ratatouille (4-pers.) 

 
Ingrediënten:   

• 1 middelgrote ui 

• 2 tenen knoflook 

• 1 aubergine 

• 1 courgette 

• 1 rode paprika 

• 2 el traditionele olijfolie 

• 2 tl gedroogde Provençaalse kruiden  

• 40 ml rode wijn 

• 400 g tomatenblokjes in blik 

• 1½ el rodewijnazijn 
 
Bereidingswijze:  

1. Snipper de ui en snijd de knoflook fijn.  
2. Snijd de aubergine en courgette in blokjes van 2 bij 2 cm (brunoise).  
3. Halveer de paprika, verwijder de steelaanzet en zaadlijsten en snijd ook in blokjes van 2 bij 2 

cm. Houd de groenten gescheiden. 
4. Verhit de olie in een hapjespan en fruit de ui, knoflook en Provençaalse kruiden 5 min. op 

laag vuur. Voeg de aubergine toe en bak 5 min. op hoog vuur.  
5. Voeg de courgette en paprika toe en bak nog 5 min. 
6. Draai het vuur laag.  
7. Voeg de wijn en tomatenblokjes toe en laat met de deksel op de pan 15 min. stoven.  
8. Breng op smaak met de azijn, peper en eventueel zout. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Vanillepudding met Petit-beurre-koekjes (4-pers.) 

 
Ingrediënten:   

• 500 ml melk 

• 120 ml room 

• 6 eieren 

• 90 gr vanillesuiker 

• 20 gr maïszetmeel (Maïzena) 

• 2 vanillestokjes 

• 4 petit-beurre-koekjes (of chocolade hagelslag) ter decoratie 
 
Bereidingswijze:  

1. Snijd de vanillestokjes overlangs en schraap met de punt van een mes alle aromatische 
zaadjes eruit. 

2. Doe het schraapsel en de stokjes bij de melk met room. 
3. Breng het mengsel van melk en room aan de kook op een matig vuur. 
4. Scheid de eieren en doe de dooiers in een mengschaal. (Het eiwit gebruiken we niet.) 
5. Klop het eigeel los met de garde en voeg de vanillesuiker toe. 
6. Klop met de garde tot de suiker opgelost is in het dooiermengsel. 
7. Voeg het maïszetmeel toe en klop opnieuw met de garde. 
8. Verwijder de vanillepeulen uit het kokende mengsel van melk en room. 
9. Schenk een klein deel hiervan in de schaal met het mengsel van eigeel en suiker. 
10. Roer met de garde en schenk het mengsel vervolgens in de pan met de rest van de warme 

melk met room. 
11. Breng het puddingmengsel aan de kook, maar blijf voortdurend roeren met de garde. 
12. Laat de pudding indikken tot er mooie bubbels openbarsten aan het oppervlak. 
13. Schenk de pudding in individuele schaaltjes of één grote schaal. 
14. Leg op elke portie een Petit-beurrekoekje (of chocoladehagelslag voor de liefhebbers). 

Je kunt de pudding zowel warm als koud eten. 


