
2. voorbereiden

3. bereiden

4. restjes?

1. bewaren

andijvie

TIP!  Bewaar 
niet bij witloof 
of appel

-18°

OF

2-5 min.

zie 
2. voorbereiden

stamppot met rauwe
andijvie en puree

4°

eet rauw 5-7 min 7-10 min 6-8 min

TIP! Heerlijk
in salade

TIP! Water 
van wassen is 
voldoende + 

gebruik deksel

TIP! Kook in 
kleine hoeveel-

heid water.

TIP! Met lepel 
olijfolie 

700 
watt

OF OF OF
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stamppot met andijvie

Basisingrediënten 

bereidingswijze

meer recepten?

... als je dit in huis hebt
• 600 g aardappelen
• 400 g andijvie
• 1 ui
• 150 g rundergehakt

• peper
• 1 eetlepel margarine
• 1 eetlepel olie
• 100 ml halfvolle melk

• nootmuskaat
• 2 ansjovisfilets

1. Schil de aardappelen en kook ze in weinig water 
gaar.

2. Maak de andijvie schoon en snijd ze in smalle 
repen.

3. Snijd het stukje ui fijn.

4. Meng het gehakt met peper, nootmuskaat            
en de ui. Vorm er kleine balletjes van.

5. Bak de gehaktballetjes in de hete margarine in 8 
minuten gaar en bruin.

6. Wrijf de ansjovisfilets met de olie tot puree.

7. Verwarm de melk.

8. Maak van de gare aardappelen een puree, met 
hete melk, peper en nootmuskaat.

9. Schep de andijvie erdoor en warm dit goed door.

10. Meng de ansjovispasta door de stamppot                   
  en schep de gehaktballetjes erop.

www.zekergezond.be

meer dan
30 min.

2 
personen

Gebaseerd op een recept van het Voedingscentrum.
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