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Dit is geen kookboek

Dit is wel een boekje over stamppotten en ketchup. Zeven stamp-
potten om precies te zijn.

veel mensen denken dat ketchup alleen bij snacks, patat (in de zui-
delijke landsdelen ook bekend als friet) en tosti's lekker is. Maar 
ketchup smaakt bij veel meer gerechten, zoals bij stamppotten. 
Bij elk gerecht geef ik daarom een ketchupsuggestie. alle genoem-
de hoeveelheden zijn gebaseerd op een smakelijke maaltijd voor 
vier personen.

Vlees, vis of vegetarisch? Die keus laat ik aan jou over.  
Sommige recepten bevatten uitgebakken spek, dat kun je weglaten 
of vervangen door een vegetarische variant. En bij sommige  
gerechten doe ik een vis- of vleessuggestie.  
Laat de stamppotten je smaken!

Patrick Keizer
Ketchupmaker en hobbykok
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aarDappelpuree
De basis voor een lekkere stamppot is de aardappelpuree. Gebruik hier-
voor kruimige aardappelen. 
 
DiT hEB jE NODiG: 

 s 1,5 kilo aardappelen
 s 50 gram boter (in blokjes)
 s 1 deciliter warme melk
 s snuf nootmuskaat (mag, hoeft niet)
 s zout naar smaak

En Zo maak je het:

Schil de aardappels, spoel ze af, doe ze in de pan met net zoveel water dat 
ze net onder staan. Breng het water aan de kook, voeg zout naar smaak 
toe en kook de aardappels in plusminus twintig minuten gaar. Giet de 
aardappels af en laat even uitdampen. Warm de melk op en voeg toe aan 
de aardappels, voeg de klontjes boter en eventueel de snuf nootmuskaat 
toe. Pureer de aardappels met een stamper (zo doe ik het) of gebruik een 
pureeknijper. Maak er een gladde massa van. Wil je de puree extra smeuïg? 
Roer er dan een eidooier door.
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hutspot
DiT hEB jE NODiG: 

 s aardappelpuree 
 s een bosje wortel
 s twee middelgrote uien
 s groentebouillon (mag een blokje zijn)

En Zo maak je het:

Maak de aardappelpuree zoals beschreven. Maak de groenten schoon en snij  
de wortelen in reepjes en uien in halve ringen. Doe de wortels en uien in 
een pan en voeg net zoveel groentebouillon toe dat de groenten net onder 
staan (of water met een bouillonblokje, dat mag ook). Breng het aan de 
kook en laat het zo''n twintig minuten tegen de kook aan zacht worden. 
Giet af en stamp de groenten door de puree.

Ketchupsuggestie: 

Ketchup Klassiek
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stamppot zuurkool
DiT hEB jE NODiG: 

 s aardappelpuree 
 s 500 gram zuurkool uit het vat
 s glas witte wijn
 s spekjes
 s een paar jeneverbessen

En Zo maak je het:

Maak de aardappelpuree zoals beschreven. Spoel de zuurkool af en knijp 
goed uit. Doe de zuurkool in de pan en trek met een vork even uit elkaar. 
Voeg een bodempje water en een glas witte wijn toe. Plet de jeneverbessen 
met de platte kant van een mes en verdeel deze in en over de zuurkool. 
Laat de zuurkool in plusminus twintig minuten warm worden. Bak gelijk-
tijdig op een zacht vuur, in het eigen, vet, de spekjes. Giet de zuurkool af 
en roer samen met de spekjes door de puree.

Ketchupsuggestie:

Polderketchup, Mosterdketchup
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stamppot prei
DiT hEB jE NODiG: 

 s aardappelpuree 
 s 500 gram prei

En Zo maak je het:

Maak de aardappelpuree zoals beschreven. Maak de prei goed schoon (snij 
de groene bladeren en de wortelkant eraf, verwijder het buitenblad en snij 
de prei in twee helften; spoel de prei af onder stromend water). Snij de 
prei in halve ringen en kook circa tien minuten. Roer de prei door de puree. 
Lekker met witvis. 

Ketchupsuggestie:

Mosterdketchup
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stamppot met roDe biet
DiT hEB jE NODiG: 

 s aardappelpuree 
 s 400 gram gekookte rode biet in blokjes of grof geraspt
 s 1 appel
 s 1 ui

En Zo maak je het:

Maak de aardappelpuree zoals beschreven. Schil de appel (bijvoorbeeld 
goudreinet) in blokjes. Warm de bietjes even op. Roer de bietjes en de ap-
pel door de puree en snipper de ui over de stamppot. Lekker met braad-
worst of kabeljauwfilet.

Ketchupsuggestie:

Ketchup klassiek bij de stamppot, Mosterdketchup bij de vis
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stamppot savooiekool
DiT hEB jE NODiG: 

 s aardappelpuree 
 s 1 middelgrote savooiekool 

En Zo maak je het:

Maak de aardappelpuree zoals beschreven. Haal de buitenste bladen van 
de kool en verwijder de stronk en het hart. Snij de kool in dunnen repen 
en zet deze met een goede laag water op. Kook de kool in plusminus tien 
minuten beetgaar. Giet af en roer de savooiekool door de puree.

Ketchupsuggestie:

Polderketchup
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stamppot met spruitjes
DiT hEB jE NODiG: 

 s aardappelpuree 
 s 800 gram spruiten 
 s katenspek (hoeft niet, mag wel)
 s klontje boter
 s geraspte oude kaas (hoeft niet, mag wel)

En Zo maak je het:

Maak de aardappelpuree zoals beschreven. Maak de spruitjes schoon en 
stoof in een laagje water in plusminus vijftien minuten gaar. Bak het ka-
tenspek in een klontje boter in een minuut of drie lekker krokant. Giet de 
spruitjes af en meng ze met de puree. Verkruimel het katenspek boven 
de stamppot. Ook lekker met geraspte oude kaas.

Ketchupsuggestie:

Mosterdketchup, ketchup Klassiek
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boerenkoolstamppot 
DiT hEB jE NODiG: 

 s aardappelpuree 
 s 600 gram boerenkool 
 s spekjes  (hoeft niet, mag wel)

En Zo maak je het:

Doe de aardappels in de pan. Maak de boerenkool schoon en leg de boeren-
kool op de aardappels. Kook de aardappels plus boerenkool in circa twin-
tig minuten gaar. Bak gelijktijdig op een zacht vuur, in het eigen, vet de 
spekjes. Giet de aardappels plus boerenkool af. Voeg alle ingrediënten van 
de aardappelpuree toe (zie bladzijde 5) en stamp aardappels en boerenkool 
tot een smeuïge massa. Roer indien gewenst de spekjes door de stamp-
pot.

Ketchupsuggestie:

 ketchup Klassiek, Polderketchup
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