Stamppot met vis en dille-citroenboter

met wortel, doperwties en prei

Vis, dille, wortel, doperwties ... 4 smaken die perfect bij elkaar passen. We verwerken ze allemaal in één
heerlijk gerecht, lekker voor jong en oud. Gezond, lekker en het past perfect in een winterse dag!

Help ons papier, Co2 en kosten

30 mil’l | 682 kcal te sparen door je recepten te
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VOEL JE LEKKER



BIOLOGISCHE INGREDIENTEN

Aardappels (kruimig)
Wortel
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Witvissnippers

zelf toevoegen:
Olijfolie
Boter

Mosterd
Zout en peper
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“Bij biologische teelt is er
meer diversiteit in gewicht
1200 van de geleverde groenten.
Om verspilling te voorkomen

50 passen we bij het inpakken
2 soms de hoeveelheden aan.
400 De garantie is 200-250 gram
1 groenten per persoon.
1
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Deel je gerecht
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[ Schil de aardappels en snijd klein. Was of schil de wortel en snijd in stukjes. Kook de
aardappels en de wortels in ruim water met een snufje zout in ongeveer 20 minuten gaar.

2. Snijd intussen de prei in de lengte doormidden, spoel onder de kraan en snijd in ringen. Laat
goed uitlekken. Laat daarna de doperwties uitlekken. Verwarm olijfolie in een bakpan en bak
de prei eerst 2-83 minuten op hoog vuur, voeg een scheutie water toe en laat ongeveer 5
minuutjes smoren. Verwarm de doperwten op het laatst een minuut mee.

3. Hakde dille en meng deze samen met de helft van het citroensap door de boter.

4. Giet het water van de aardappels en wortel af en stamp alles met een beetje kookvocht (en
eventueel een scheutje melk) door elkaar. Maak op smaak met een mosterd, peper en zout.
Schep de prei bij de stamppot samen met de doperwtjes en houd warm.

5. Verhit olie (of verwarm een klontje boter) en bak de witvissnippers in een paar minuten gaar.
Voeg de dilleboter toe en kruid met peper en zout. Serveer de stamppot met erop de vis met

de botersaus.

Tip: Stamp de doperwtjes niet teveel, dan blijft er een lekkere verrassing in je mond!
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