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Ingrediënten (2 personen)
t�

����HSBN
�LSVJN

JHF�BBSEBQQFMFO
t�

[PVU
�QFQFS
t�

DB����EM�X
BSN

F�N
FML

t�
���HSBN

�CPUFS

t�
����HSBN

�TQFLKFT
t�

����HSBN
�BOEJKWJF

t�
����HSBN

�LPN
JKOFLBBT

Ingrediënten (4 personen)
t�����HSBN

�LSVJN
JHF�BBSEBQQFMFO

t�����HSBN
�X
JOUFSX

PSUFMFO�
	MJFGTU�CJPMPHJTDIF
�EF[F�IFCCFO�FDIU�
N
FFS�TN

BBL
�

t�����HSBN
�VJFO

t���FFUMFQFM�HSPFOUFCPVJMMPOQPFEFS
t�TDIFVUKF�N

FML
t����HSBN

�HFSBTQUF�QJUUJHF�LBBT

> Schil de aardappelen, w
as ze en snijd ze in stukken van 

gelijke grootte. Borstel de w
ortelen schoon, pel 

de uien en snijd beide in plakjes. 
> D

oe de aardappelen, w
ortelen en uien in één pan m

et 
een bodem

 w
ater m

et het bouillonpoeder en breng 
alles vlug aan de kook. Kook alles in circa 20 m

inuten 
gaar. Schenk het kookvocht af, en bew

aar dit. Stam
p 

de aardappelen en groente fijn en m
eng het door 

elkaar. Roer een deel van het kookvocht en w
at m

elk 
door de stam

ppot.
> D

oe de stam
ppot over in een beboterde kleine braad-

pan of ovenvaste schaal en verdeel de geraspte kaas 
erover. Zet de pan of schaal circa 15 m

inuten in een 
voorverw

arm
de oven van 200 °C tot de kaas licht 

gekleurd is. 

W
ijntip: Bellingham

 Fusion Cabernet Sauvignon w
ith a 

splash of Cabernet Franc, m
aar ook de Bellingham

 Fusion 
Pinotage w

ith a dash of Petit Verdot is een aanrader.

A
ndijviestam

ppot 
                       m

et 
        spekjes en
                            kom

ijnekaas

> Schil de aardappelen, w
as ze en snijd ze in stukken van gelijke 

grootte. Kook de aardappelen gaar in w
einig w

ater m
et iets zout. 

G
iet de aardappelen af en stam

p ze fijn. M
aak een sm

euïge puree 
van de aardappelen m

et de m
elk en de boter. Breng de puree op 

sm
aak m

et zout en peper.
> Bak de spekjes op een lage w

arm
tebron langzaam

 uit in een koe-
kenpan m

et anti-aanbaklaag tot ze goudbruin en knapperig zijn. 
> M

aak de andijvie schoon, snijd deze in ragdunne reepjes, w
as de 

groente en laat ze goed uitlekken. 
> Brokkel de kaas in stukjes. Roer de andijvie m

et de kaas door de 
hete aardappelpuree en laat het geheel - indien nodig - nog even 
door en door w

arm
 w

orden. Serveer m
et de knapperige spekjes.

W
ijntip: Bellingham

 Fusion Cabernet Sauvignon w
ith a splash of 

Cabernet Franc. D
e m

ineraliteit in de w
ijn, sam

en m
et de stevige rijpe 

tannines en de ronde houttonen sluiten aan bij het licht bittere van 
de andijvie, het rijke van de spekjes en het kruidige van de kaas.

         G
egratineerde

 hutspot
                          [bijgerecht]

-FLLFS�N
FU�TVLBEFMBQKFT�PG�FFO�CBMMFUKF�HFIBLU
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Vraag een N
ederlander naar een typisch H

ollands gerecht en negen van de tien keer zal het antw
oord 

boerenkool m
et w

orst of zuurkoolstam
ppot m

et spek zijn. W
ij houden van stam

ppotten, zeker in de 
koude w

interm
aanden. Lekker, gem

akkelijk en niet duur. H
et is niet voor niets dat ook bekende chef-

koks regelm
atig een stam

ppotje als bijgerecht serveren.

Een traditionele stam
ppot, dit keer zonder de 

vertrouw
de rookw

orst. M
inder – verzadigd – 

vet (de cashew
noten bevatten onverzadigd 

vet), m
inder calorieën en m

eer vezelstoffen. 
G

ezond en lekker, een goed begin van het 
nieuw

e jaar.

Ingrediënten (2 personen)
t�

����HSBN
�LSVJN

JHF�BBSEBQQFMFO
t�

����H�HFTOFEFO�CPFSFOLPPM
t�

��VJ
t�

��CBLKF�	DJSDB�����HSBN

�HFN

FOHEF�
QBEEFOTUPFMFO

t�
��FFUMFQFM�[POOFCMPFN

PMJF�PG�
���HSBN

�WMPFJCBBS�CBL�FO�CSBBEWFU�
t�

DJSDB��
���EM�LSBDIUJHF�HSPFOUF�

CPVJMMPO�	WBO�X
BUFS�N

FU�FFO�TUVLKF�
WFSLSVJN

FME�HSPFOUF�CPVJMMPOUBCMFU

t�

QFQFS
�N
PTUFSE

t�
���HSBN

�DBTIFX
OPUFO�	HSPG�

HFIBLU


> Schil de aardappelen, w
as ze en snijd ze in 

stukken van gelijke grootte.  Schenk een 
laagje w

ater van circa 3 cm
 in een hoge 

kookpan en leg de aardappelen erin.
> Leg de gesneden boerenkool op de aard-

appelen. 
> Pel de ui en hak deze fijn. Borstel de pad-

denstoelen schoon en snijd ze in plakjes.
> Verhit de olie of het vloeibare vet en roer-

bak hierin de ui en de paddenstoelen in 
circa 3-4 m

inuten beetgaar.
> Stam

p de gare aardappelen m
et de 

boeren kool door elkaar. Voeg zoveel 
groentebouillon toe tot een sm

euïge 
stam

ppot ontstaat. Breng de stam
ppot 

op sm
aak m

et peper en m
osterd.

> Schep vlak voor het serveren de gebakken 
ui m

et paddenstoelen en de grof gehakte 
cashew

noten door de stam
ppot.

B
oerenkoolstam

ppot 
                       m

et 
        paddenstoelen

 [vegetarisch]

W
interse

       stam
ppotten

W
ijntip: Bellingham

 Fusion Shiraz w
ith a splash of Viognier. Bellingham

s w
ijnm

aker 
N

iël G
roenew

ald of ‘Tiny’, zoals hij genoem
d w

ordt, torent hoog boven de m
eeste 

w
ijngaarden uit. 

Tijdens een bezoek aan de Rhônevallei, zo’n vijf jaar geleden, raakte N
iël geïntrigeerd 

door het feit dat de w
ijnen van de Shirazdruif ronder w

erden door een scheutje 
Viognier. D

e reden is eenvoudig. D
oor het toevoegen van een scheutje Viognier breng 

je het beste in de Shiraz naar boven. D
e druiven gisten sam

en, w
aarna de rode w

ijn 
12 m

aanden rijpt op Franse eikenvaten. 
D

eze bijzondere blend com
bineert heel goed m

et de aardse tonen van de boerenkool 
en cashew

noten.

Stam
ppot is een ideaal gerecht voor door de w

eek, zeker na 
alle feestelijke decem

berm
aaltijden. M

eestal w
ordt een stam

ppot 
geassocieerd m

et calorierijk en m
achtig. Een luchtige zelfgem

aakte 
aardappelpuree (er m

ag best een klontje boter of scheutje olijfolie in) 
m

et rauw
e of beetgaar gekookte groente, zonder jus, is een gezonde 

en sm
akelijke m

aaltijd die w
ekelijks op tafel m

ag kom
en. 

D
e onderstaande stam

ppotten bevatten m
inder vet, m

eer groente 
en zijn voor een groot deel vegetarisch, al w

ordt er een variatie m
et 

vlees bij gegeven. 
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Ingrediënten (2 personen)
t�

����HSBN
�LSVJN

JHF�BBSEBQQFMFO
t�

[PVU
�QFQFS
t�

DB����EM�X
BSN

F�N
FML

t�
���HSBN

�CPUFS

t�
����HSBN

�TQFLKFT
t�

����HSBN
�BOEJKWJF

t�
����HSBN

�LPN
JKOFLBBT

Ingrediënten (4 personen)
t�����HSBN

�LSVJN
JHF�BBSEBQQFMFO

t�����HSBN
�X
JOUFSX

PSUFMFO�
	MJFGTU�CJPMPHJTDIF
�EF[F�IFCCFO�FDIU�
N
FFS�TN

BBL
�

t�����HSBN
�VJFO

t���FFUMFQFM�HSPFOUFCPVJMMPOQPFEFS
t�TDIFVUKF�N

FML
t����HSBN

�HFSBTQUF�QJUUJHF�LBBT

> Schil de aardappelen, w
as ze en snijd ze in stukken van 

gelijke grootte. Borstel de w
ortelen schoon, pel 

de uien en snijd beide in plakjes. 
> D

oe de aardappelen, w
ortelen en uien in één pan m

et 
een bodem

 w
ater m

et het bouillonpoeder en breng 
alles vlug aan de kook. Kook alles in circa 20 m

inuten 
gaar. Schenk het kookvocht af, en bew

aar dit. Stam
p 

de aardappelen en groente fijn en m
eng het door 

elkaar. Roer een deel van het kookvocht en w
at m

elk 
door de stam

ppot.
> D

oe de stam
ppot over in een beboterde kleine braad-

pan of ovenvaste schaal en verdeel de geraspte kaas 
erover. Zet de pan of schaal circa 15 m

inuten in een 
voorverw

arm
de oven van 200 °C tot de kaas licht 

gekleurd is. 

W
ijntip: Bellingham

 Fusion Cabernet Sauvignon w
ith a 

splash of Cabernet Franc, m
aar ook de Bellingham

 Fusion 
Pinotage w

ith a dash of Petit Verdot is een aanrader.

A
ndijviestam

ppot 
                       m

et 
        spekjes en
                            kom

ijnekaas

> Schil de aardappelen, w
as ze en snijd ze in stukken van gelijke 

grootte. Kook de aardappelen gaar in w
einig w

ater m
et iets zout. 

G
iet de aardappelen af en stam

p ze fijn. M
aak een sm

euïge puree 
van de aardappelen m

et de m
elk en de boter. Breng de puree op 

sm
aak m

et zout en peper.
> Bak de spekjes op een lage w

arm
tebron langzaam

 uit in een koe-
kenpan m

et anti-aanbaklaag tot ze goudbruin en knapperig zijn. 
> M

aak de andijvie schoon, snijd deze in ragdunne reepjes, w
as de 

groente en laat ze goed uitlekken. 
> Brokkel de kaas in stukjes. Roer de andijvie m

et de kaas door de 
hete aardappelpuree en laat het geheel - indien nodig - nog even 
door en door w

arm
 w

orden. Serveer m
et de knapperige spekjes.

W
ijntip: Bellingham

 Fusion Cabernet Sauvignon w
ith a splash of 

Cabernet Franc. D
e m

ineraliteit in de w
ijn, sam

en m
et de stevige rijpe 

tannines en de ronde houttonen sluiten aan bij het licht bittere van 
de andijvie, het rijke van de spekjes en het kruidige van de kaas.

         G
egratineerde

 hutspot
                          [bijgerecht]

-FLLFS�N
FU�TVLBEFMBQKFT�PG�FFO�CBMMFUKF�HFIBLU

p09-25.indd   21
12-11-2010   11:40:47



18

Ingrediënten (2 personen)
t�

����HSBN
�LSVJN

JHF�BBSEBQQFMFO
t�

���HSBN
�HFESPPHEF�BCSJLP[FO

t�
���HSBN

�SP[JKOFO�	TVMUBOB�T

t�

��HSPUF�VJ
t�

��FFUMFQFM�TIPBSN
BLSVJEFO

t�
����HSBN

�HFIBLU�	PG�PPL�IFFM�MFLLFS�N
FU�

TIPBSN
BWMFFT


t�
��FFUMFQFM�PMJF

t�
����HSBN

�[VVSLPPM
t�

��HSPUF�BQQFM�	KPOBHPME
�FMTUBS


Ingrediënten (2 personen)
t�

����HSBN
�LSVJN

JHF�BBSEBQQFMFO
t�

��QSFJ
t�

���HSBN
�CPUFS

t�
����HSBN

�HFTDIBBGEF�X
JUUF�LPPM

t�
��UIFFMFQFMT�LFSSJFQPFEFS

t�
��FFUMFQFM�HSPFOUFCPVJMMPOQPFEFS

t�
����HSBN

�KPOH�CFMFHFO�LBBT�JO�CMPLKFT

> Schil en w
as de aardappelen. Snijd ze in 2 of 4 stukken. M

aak de prei schoon 
en snijd deze in ringen. Bak in de hete boter de prei een m

inuut aan. Voeg de 
aardappelen, de kool en het kerriepoeder toe en bak deze al roerende op een 
hoog vuur aan. 

> Voeg het bouillonpoeder toe en circa 2 dl w
ater. Breng alles, afgedekt, aan de 

kook en kook het gerecht in circa 20 m
inuten gaar.

> Stam
p de aardappelen, kool en prei grof door elkaar. Voeg de blokjes kaas toe 

en w
arm

 deze even m
ee.

 
 

 
 

 
 

 
 

 
Vleesvariatie: serveer de stam

ppot m
et een (runder)rookw

orst.

W
ijntip: Bellingham

 Fusion Sauvignon Blanc w
ith a dash of Sem

illon doet het 
goed bij de kaas, kerrie, kool en prei.
M

et rookw
orst is de Bellingham

 Fusion Pinotage w
ith a dash of Petit Verdot een 

aanrader. Tegenw
oordig w

ordt de Pinotage bij Bellingham
 gem

aakt m
et m

eer 
dan een vleugje Petit Verdot. D

e Petit Verdot com
plem

enteert niet alleen de 
Pinotage, m

aar m
aakt deze tot een afgeronde en rijke w

ijn. O
ok hier geldt w

eer: 
geen m

eesterstuk is af zonder de finishing touch.

 

               Z
uurkool-

    stam
ppot m

et
 zuidvruchten 
              en gehakt

> Snijd de abrikozen in stukjes en w
eek ze een nacht m

et de rozijnen in 1 dl w
ater, afge-

dekt in een kom
. O

f zet ze m
et het w

ater in de m
agnetron (2-3 m

inuten ca. 800 w
att) 

en laat ze in het kookvocht afkoelen. 
> Schil en w

as de aardappelen. Snijd ze in 2 of 4 stukken. Pel de ui en hak deze fijn.  
> Bestrooi het gehakt of het shoarm

avlees m
et de kruiden. 

> Verhit de olie in een ruim
e braadpan en bak het vlees m

et de kruiden om
 en 

om
 bruin. Voeg de ui en de zuurkool toe en bak deze m

ee. Schil de appel, 
verw

ijder het klokhuis en snijd deze in stukjes. Voeg de aardappelen, appel-
stukjes, gew

eekte abrikozen en circa 2 dl w
ater toe aan de pan en kook alles 

gaar in circa 20 m
inuten. 

> Stam
p alles tot een grove stam

ppot.

Vegetarische variatie: neem
 i.p.v. shoarm

avlees, oosterse quornstukjes.

W
ijntip: 

D
enk eens aan de Fusion Chardonnay w

ith a splash of Viognier van 
Bellingham

.
N

iël G
roenew

ald, de w
ijnm

aker van Bellingham
 kw

am
 uit Frankrijk terug naar 

Zuid-Afrika m
et een vraag die hem

 niet losliet. Als de com
binatie voor Shiraz 

m
et Viognier zo goed w

erkt, zou dit dan ook gelden voor andere com
binaties 

van druivenrassen? Een vleugje van het één bij een ander? H
et experim

enteren 
kon beginnen. D

eze Chardonnay is één van zijn experim
enten. D

e tropische 
tonen van ananas en tangerine, perzik en citroen, m

et het rom
ige van de 

Chardonnay com
bineren uitstekend bij deze pittig-zoete zuurkool.

W
itte kool-

     preistam
ppot

          [vegetarisch]
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> Schil en was de aardappelen en snijd 
ze in stukken. Kook de aardappelen in 
weinig water met het bouillontablet 
gaar.

> Pel de ui en snijd deze klein. Maak het 
witlof schoon en snijd de struikjes in 
ringetjes. Was de appel, verwijder het 
klokhuis en snijd deze in reepjes.

> Verhit de olie en fruit hierin de ui met 
het kerriepoeder goudgeel. Voeg het 
witlof (houd 2 eetlepels witlofringetjes 
achter voor garnering) en de appel-
reepjes toe (houd wat reepjes met 
rode schil achter). Bak dit samen 
5 minuten. 

> Giet de aardappelen af, stamp ze fijn 
en voeg de warme melk toe. Roer 
goed en schep het ui-witlof-appel-
mengsel met de rozijnen door de 
luchtige aardappelpuree.

> Snijd de kaas in blokjes en schep deze 
door de stamppot. Breng op smaak 
met zout, peper en fijngeknipt 
bieslook. Garneer met de 
achtergehouden witlofringetjes, de 
appelreepjes en wat bieslook.

Vleesvariatie: voeg in blokjes gesneden 
gekookte ham toe.
Groentevariaties: vervang het witlof door 
Chinese kool, witte kool, groene kool of 
bleekselderij.

   Witlof-appelstamppot 
                     met 
              blauwgeaderde kaas     
[vegetarisch]

Ingredienten (2 personen)
t� ����HSBN�LSVJNJHF�BBSEBQQFMFO
t� ��LSVJEFOCPVJMMPOUBCMFU
t� ��HSPUF�VJ
t� ����HSBN�XJUMPG�
t� ��HSPUF�BQQFM�NFU�SPEF�TDIJM
t� ��FFUMFQFMT�CMBVXF�SP[JKOFO
t� ��FFUMFQFM�PMJF
t� ����UIFFMFQFMT�LFSSJFQPFEFS
t� DB����EM�XBSNF�NFML
t� ����HSBN�CMBVXHFBEFSEF�LBBT�

	HPSHPO[PMB
�GPVSNF�E�BNCFSU
�
SPRVFGPSU


t� [PVU
�QFQFS
�CJFTMPPL

Wijntip: De blauwgeaderde kaas 
vraagt om een stevige, rijpe wijn 
met afgeronde tannines. Denk 
daarom eens aan de Bellingham 
Fusion Shiraz with a splash of 
Viognier. Liever wit? Kies dan de  
Fusion Chardonnay with a splash of 
Viognier van Bellingham. 

19
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Ingrediënten (2 personen)
t�

����HSBN
�LSVJN

JHF�BBSEBQQFMFO
t�

���HSBN
�HFESPPHEF�BCSJLP[FO

t�
���HSBN

�SP[JKOFO�	TVMUBOB�T

t�

��HSPUF�VJ
t�

��FFUMFQFM�TIPBSN
BLSVJEFO

t�
����HSBN

�HFIBLU�	PG�PPL�IFFM�MFLLFS�N
FU�

TIPBSN
BWMFFT


t�
��FFUMFQFM�PMJF

t�
����HSBN

�[VVSLPPM
t�

��HSPUF�BQQFM�	KPOBHPME
�FMTUBS


Ingrediënten (2 personen)
t�

����HSBN
�LSVJN

JHF�BBSEBQQFMFO
t�

��QSFJ
t�

���HSBN
�CPUFS

t�
����HSBN

�HFTDIBBGEF�X
JUUF�LPPM

t�
��UIFFMFQFMT�LFSSJFQPFEFS

t�
��FFUMFQFM�HSPFOUFCPVJMMPOQPFEFS

t�
����HSBN

�KPOH�CFMFHFO�LBBT�JO�CMPLKFT

> Schil en w
as de aardappelen. Snijd ze in 2 of 4 stukken. M

aak de prei schoon 
en snijd deze in ringen. Bak in de hete boter de prei een m

inuut aan. Voeg de 
aardappelen, de kool en het kerriepoeder toe en bak deze al roerende op een 
hoog vuur aan. 

> Voeg het bouillonpoeder toe en circa 2 dl w
ater. Breng alles, afgedekt, aan de 

kook en kook het gerecht in circa 20 m
inuten gaar.

> Stam
p de aardappelen, kool en prei grof door elkaar. Voeg de blokjes kaas toe 

en w
arm

 deze even m
ee.

 
 

 
 

 
 

 
 

 
Vleesvariatie: serveer de stam

ppot m
et een (runder)rookw

orst.

W
ijntip: Bellingham

 Fusion Sauvignon Blanc w
ith a dash of Sem

illon doet het 
goed bij de kaas, kerrie, kool en prei.
M

et rookw
orst is de Bellingham

 Fusion Pinotage w
ith a dash of Petit Verdot een 

aanrader. Tegenw
oordig w

ordt de Pinotage bij Bellingham
 gem

aakt m
et m

eer 
dan een vleugje Petit Verdot. D

e Petit Verdot com
plem

enteert niet alleen de 
Pinotage, m

aar m
aakt deze tot een afgeronde en rijke w

ijn. O
ok hier geldt w

eer: 
geen m

eesterstuk is af zonder de finishing touch.

 

               Z
uurkool-

    stam
ppot m

et
 zuidvruchten 
              en gehakt

> Snijd de abrikozen in stukjes en w
eek ze een nacht m

et de rozijnen in 1 dl w
ater, afge-

dekt in een kom
. O

f zet ze m
et het w

ater in de m
agnetron (2-3 m

inuten ca. 800 w
att) 

en laat ze in het kookvocht afkoelen. 
> Schil en w

as de aardappelen. Snijd ze in 2 of 4 stukken. Pel de ui en hak deze fijn.  
> Bestrooi het gehakt of het shoarm

avlees m
et de kruiden. 

> Verhit de olie in een ruim
e braadpan en bak het vlees m

et de kruiden om
 en 

om
 bruin. Voeg de ui en de zuurkool toe en bak deze m

ee. Schil de appel, 
verw

ijder het klokhuis en snijd deze in stukjes. Voeg de aardappelen, appel-
stukjes, gew

eekte abrikozen en circa 2 dl w
ater toe aan de pan en kook alles 

gaar in circa 20 m
inuten. 

> Stam
p alles tot een grove stam

ppot.

Vegetarische variatie: neem
 i.p.v. shoarm

avlees, oosterse quornstukjes.

W
ijntip: 

D
enk eens aan de Fusion Chardonnay w

ith a splash of Viognier van 
Bellingham

.
N

iël G
roenew

ald, de w
ijnm

aker van Bellingham
 kw

am
 uit Frankrijk terug naar 

Zuid-Afrika m
et een vraag die hem

 niet losliet. Als de com
binatie voor Shiraz 

m
et Viognier zo goed w

erkt, zou dit dan ook gelden voor andere com
binaties 

van druivenrassen? Een vleugje van het één bij een ander? H
et experim

enteren 
kon beginnen. D

eze Chardonnay is één van zijn experim
enten. D

e tropische 
tonen van ananas en tangerine, perzik en citroen, m

et het rom
ige van de 

Chardonnay com
bineren uitstekend bij deze pittig-zoete zuurkool.

W
itte kool-

     preistam
ppot

          [vegetarisch]

p09-25.indd   18
12-11-2010   11:37:47


