Geplette aardappelen

Ingrediënten

1 kg aardappelen
4 teentjes knoflook
100 g vers geraspte Parmezaanse kaas
2 eetlepels Provençaalse kruiden
1 theelepel zaatar
1 theelepel zout
1 theelepel zwarte peper
100 g ongezouten boter
1 eetlepel verse peterselie

Bereiding

Doe de aardappelen in een pan met kokend water en kook ze 20 minuten.

Voeg intussen de geperste knoflook, vers geraspte Parmezaanse kaas, Provençaalse kruiden, zout, zaatar en peper toe aan de zachte, gesmolten boter.

Giet je aardappelen af ​​en droog ze zoveel mogelijk af met een schone doek. Doe ze in een slakom, voeg het botermengsel toe en meng goed.

Verwarm je oven voor op 200°C . 
Leg de aardappelen op een bakplaat bedekt met bakpapier en pureer ze stuk voor stuk met een glas. 
Bestrijk elke aardappel met een beetje van de overgebleven boter met een siliconenborstel.
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Bak ze 35-45 minuten (tot ze goudbruin zijn), laat iets afkoelen en bestrooi met gehakte verse peterselie.
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