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2a Albondigas de cordero a la hierbuena - Gehaktballetjes met munt 

Ingrediënten 12 personen: Bereidingswijze: 

Albondigas de cordero  
500 g lamsgehakt 
3 t knoflook – fijngehakt 
35 g  verse muntblaadjes –   
 fijngehakt 
1 ei losgeklopt 
25 g paneermeel 
50 ml  droge sherry  
 olijfolie 
 peper en zout 

Albondigas de cordero 
Doe alle ingrediënten in een kom en kneed goed door. Draai 36 
balletjes van. Bak ze in de hete olijfolie aan alle kanten bruin. 
Laat ze uitlekken op keukenpapier.  

  

Tomatensaus  
2 uien – fijngehakt  
1 t knoflook – fijngehakt 
10 ml  olijfolie 
500 ml tomaten passata 
75 ml droge sherry 
 peper en zout  

Tomatensaus  
Bak de ui en knoflook gaar in de pan die je hebt gebruikt voor de 
gehaktballetjes. Voeg de tomaten passata en de sherry toe en laat 
10 minuten pruttelen. Breng op smaak met peper en zout. Pureer de 
saus glad in de blender.  
 

Eindbewerking 
12 sneetjes  desem 
 stokbrood  
 muntblaadjes  
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Eindbewerking en presentatie 
Bak het stokbrood af in de oven. Doe de tomatensaus met de 
gehaktballetjes in een pan en laat 10 minuten pruttelen.  
Dien warm op met wat fijngesneden munt. Gebruik het stokbrood 
om in de tomatensaus te dippen. 
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2b Frittata de boniato | panceta | queso cheddar | salsa de whisky 

Frittata | zoete aardappel | pancetta | cheddar kaas  | whisky saus 

Ingrediënten 12 personen: Bereidingswijze: 

Frittata 
350 g         zoete aardappel(s) 
5 g             gerookte   
                   paprikapoeder 
30 ml         olijfolie 
100 g         pancetta, 1 plak 
75 g           cheddar 
6                eieren 
125 ml       room 35% 
                   zout 
                   peper 
 
 

Frittata 
Verwarm de oven voor op 200 ˚C. 
Bekleed een bakplaat met bakpapier. 
Schil de zoete aardappel(s) en snijd in kleine blokjes van ca. 1 cm. 
Leg de blokjes naast elkaar op de bakplaat. Bestrooi ze aan beide 
kanten met gerookte paprikapoeder, zout en peper en besprenkel 
met de olijfolie. Bak in 20 - 25 minuten gaar en bruin. Schep op een 
bord. 
Snijd de pancetta in blokjes van 1 cm.  
Bak op dezelfde bakplaat de stukjes spek in ca. 10 minuten bruin, 
maar niet krokant. Laat wat afkoelen. 
 
Schakel de oventemperatuur terug naar 180 ˚C. 
Rasp de cheddar grof. 
Roer  in een kom de eieren los en voeg de room, de helft van de 
cheddar en wat zout en peper toe. Klop goed door.  
Bekleed de kleine metalen ovenschaal met bakpapier. Laat de rand 
iets overhangen. 
Verdeel de aardappelblokjes en spekjes in de ovenschaal en 
schenk het eimengsel erover. Bestrooi met de rest van de kaas, laat 
de aardappeltjes zo hier en daar zichtbaar. 
Bak de frittata 25 minuten tot hij langs de randen mooi uitgerezen 
en bruin is, en in het midden net gestold is. 

Whiskysaus  
1  sjalot  
1 t  knoflook  
30 g olijfolie   
50 ml  whisky 
200 ml room 35% 
1 tl  scherpe mosterd 
20 g  runderbouillon van 
 concentraat  

Whiskysaus 
Snijd de sjalot en knoflook fijn. Verwarm de olijfolie en fruit de sjalot 
en knoflook glazig. Voeg de whisky toe en laat even inkoken.  
Voeg de room en mosterd toe en roer goed door. Laat zachtjes 
pruttelen tot de saus de gewenste dikte heeft. 
Breng op smaak met peper, zout en runderbouillon concentraat.  
 

 Eindbewerking en presentatie 
Laat de frittata iets afkoelen en neem met het bakpapier uit de 
ovenschaal en snijd in 12 langwerpige repen.  
Serveer direct met de whiskysaus. 
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