Ad’s recept van de dag
Aardappel met champignonvulling
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Voor 4 personen: 
4 grote kruimige aardappelen

3 el olijfolie

50 g boter

1 bakje champignons

1 ui

0,5 bosje peterselie

1 ei

2,5 dl zure room

100 g geraspte belegen kaas

peper, zout

Werkwijze:

· Pel de ui en snipper deze fijn.

· Hak de champignons en peterselie fijn.

· Kluts het ei.

· Boen de aardappels goed schoon en prik ze hier en daar in met een vork.

· Smeer de aardappels in met olijfolie en verpak ze in aluminiumfolie.
· Bak de aardappels in een voorverwarmde oven van 190 graden in circa 45 minuten gaar en laat ze daarna wat afkoelen.

· Snijd de aardappels voorzichtig door midden en schep de pulp er met een lepeltje voorzichtig uit en doe dit in een kom. De schillen van de aardappels moeten mooi in takt blijven, zodat er een bakje ontstaat.
· Bak de ui en champignons in boter in circa 8 minuten bruin. Breng op smaak met peper en zout.

· Voeg het ui-champignonmengsel bij de aardappelpulp.

· Voeg peterselie en ei toe en meng het geheel goed door elkaar.

· Vul de aardappelschillen met het mengsel.

· Lepel over iedere gevulde aardappel wat zure room en verdeel daarna de geraspte kaas er overheen.

· Verhit de aardappels in een voorverwarmde oven van 170 graden in circa 10 minuten bruin.

Tip: lekker met een groene salade!
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