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Doe maar gewoon!
K O K E N  M E T  A N N I E



 SOEPEN

14 Tomatensoep                  
16  Soep van pompoen  
18  Juliennesoep                    

 VOORGERECHTEN

24  Tomaat garnaal              
26  Meloen met parmaham 
28  Asperges met garnalen 
30  Toatjespap of karnemelkstampers

 VISGERECHTEN               

36  Gebakken scampi’s         
40  Vispannetje met stokbrood 
44  Gebakken pladijs met puree en salade           
46  Kabeljauw met preistoemp  
48  Noordzeetong met puree en witte bonen
50  Zalm met spinazie en gebakken aardappelen
52  Mosselen met frieten en tartaarsaus
56  Scampi’s met rode paprika en sojascheuten

Inhoud
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 VLEESGERECHTEN

60  Hutsepot
64  Rundtong in maderasaus
68  Runderrollade met broccoli, schorseneren en gratinaardappelen
72  Steak met frietjes en witloof-waterkerssalade
76  Hamburgers, gratin van bloemkool en broccoli en gebakken aardappelen
80  Casselerrib, zuurkool en rösti
82  Gegratineerd witloof met pasta
84  Worst, rodekool met appels en aardappelen
86  Lamskroon met pommes duchesse, boontjes en gestoofd witloof
90  Varkenswangen met rodekool en spruitjes
94  Chateaubriand met rucola-wortelsalade
96  Kalfsgebraad met worteltjes, witte bonen en kroketjes
100  Koolrollade met puree 
104  Kalfsschnitzels met calvados
108  Varkenswangen met frietjes en salade
112  Varkensribbetjes met appelmoes en frieten
116  Ovenschotel met aardappelen, spruitjes en worst
118  Varkenskroon met erwtjes en worteltjes
122  Wok met kikkerbillen
126  Cordon bleu met wortelstoemp en erwtjes
128  Ovenschotel met gehakt en prei
132  Vol-au-vent met frietjes
136  Kipfilet met champignons, bloemkool en tagliatelle
138  Kip alla cacciatore
142  Kalkoengebraad met kruidenkaas
146  Kalkoenschnitzel met witloofstoemp
148  Spaghetti met gehaktballetjes in tomatensaus
150  Spaghetti bolognese
152  Macaronigratin

156  REGISTER
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S O E P E N

 B E R E I D I N G

1. Snipper de uien en knoflook fijn.  
Snijd de prei, selder, courgette en  
tomaten in stukken.

2. Stoof de gesnipperde ui glazig in een klontje 
boter. Voeg na een tweetal minuten de rest 
van de groenten en de knoflook toe en 
roerbak kort.

3. Voeg de tijm en laurier toe, blus met  
de bouillon en breng aan de kook.  
Zet het deksel op de pot en laat 1,5 uur 
pruttelen op een zacht vuurtje.

4. Rol ondertussen balletjes van het gehakt. 

5. Verwijder de laurier en tijm en mix de soep. 
Voeg de balletjes toe en laat nog even 
opkoken. De balletjes zijn gaar zodra ze 
komen bovendrijven. Breng op smaak met 
peper en zout en serveer.

V O O R  4  P E R S O N E N

B E R E I D I N G S T I J D
 
 2 uur

I N G R E D I Ë N T E N

• 2 uien

• 2 teentjes knoflook

• 1 courgette

• 1 preistronk

• 2 selderstengels

• 1 kg tomaten

• boter

• 1 takje tijm

• 1 laurierblaadje 

• 2 l runderbouillon

• 300 g gemengd gehakt 

• peper en zout

T O M A T E N S O E P

14 15
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T O A T J E S P A P
O F  K A R N E M E L K S T A M P E R S

 B E R E I D I N G

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

 
2. Warm de karnemelk op.
 
3. Zet een pannetje met water op het vuur  

en breng aan de kook. Voeg de eitjes toe  
en laat 4 à 5 minuten koken.

 
4. Stamp de aardappelen tot puree.  

Voeg een beetje karnemelk, wat boter, 
nootmuskaat en peper en zout toe.

 
5. Smelt de rest van de boter en meng met  

de warme karnemelk. Roer goed los.
 
6. Meng met de puree tot een gladde massa.
 
7. Pel de zachtgekookte eitjes, verdeel ze  

in twee en serveer ze boven op de puree.

V O O R  4  P E R S O N E N

B E R E I D I N G S T I J D
 
 20 minuten

I N G R E D I Ë N T E N

• 1 kg aardappelen

• 1 l karnemelk

• 100 g boter

• 4 eieren

• nootmuskaat,  
peper en zout

V O O R G E R E C H T E N
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 B E R E I D I N G

1. Spoel de aardappelen goed, maar schil  
ze niet. Halveer indien nodig. Kook ze  
10 minuten in gezouten water.

2. Verwarm de oven voor op 180 °C. Spoel de 
spinazie en droog ze in een slazwierder.  
Doe ze in een ovenschotel, sprenkel er 
olijfolie over en kruid met peper en zout. 

3. Doe de uitgelekte aardappelen in een andere 
ingevette ovenschotel, strooi er de tijm over 
en kruid met peper en zout. Zet de schotels 
samen 15 à 25 minuten in de oven.

4. Spoel de zalmmoten en dep ze droog met 
wat keukenpapier. Verhit een grote braadpan 
met de boter. Bak er de zalmmoten in  
3 minuten goudbruin in aan beide kanten. 
De zalm mag nog wat rosé zijn vanbinnen. 
Serveer met de gebakken aardappelen en  
de spinazie.

V O O R  4  P E R S O N E N

B E R E I D I N G S T I J D
 
 35 minuten

I N G R E D I Ë N T E N

• 800 g krielaardappelen 

• 1 kg verse spinazie 

• 50 ml olijfolie

• enkele takjes tijm

• 4 moten zalm (250 g p.p.)

• 50 g boter

• peper en zout 

Z A L M
M E T  S P I N A Z I E  E N 

G E B A K K E N  A A R D A P P E L E N 

V I S G E R E C H T E N
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V O O R  4 À  6  P E R S O N E N

B E R E I D I N G S T I J D
 
 2,5 uur

I N G R E D I Ë N T E N

• 4 varkensstaarten 

• ½ kg buikspek

• 3 laurierblaadjes 

• 1 kg aardappelen

• 1 savooiekool

• 100 g spruitjes

• 1 preistronk

• 2 uien

• boter 

• 4 braadworsten

• 2 spieringen 

• peper en zout

 B E R E I D I N G

1. Smelt boter in een grote kookpot. Bak er  
de varkensstaarten en het buikspek aan alle  
kanten in aan. Kruid met peper en zout.  
Vul aan met water, voeg de laurier toe en  
laat 40 minuten onder deksel koken op een  
zacht vuur.

2. Schil ondertussen de aardappelen en snijd ze  
in stukken. Was de groenten. Snijd de savooie-
kool in repen, de prei in ringen en de uien fijn. 

3. Haal het vlees uit de kookpot en leg de  
groenten in laagjes in de jus: eerst een laag 
aardappelen, dan kool, spruitjes, uien en prei. 
Daarna de rest van de aardappelen en kool.  
Leg er de varkensstaarten en het buikspek 
bovenop en laat nog een halfuur afgedekt stoven.

4. Bak de worsten en spieringen in een pan  
met boter. 

5. Haal het vlees uit de kookpot en stamp de 
groenten grof. Doe alles op een serveerschaal  
en leg de varkensstaarten, worsten, spieringen  
en het buikspek bovenop. Lekker met mosterd.

H U T S E P O T 

V L E E S G E R E C H T E N
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