· Brie, Spek & Cranberry Geplette Aardappelen

Nodig:
· plakjes Spek in blokjes gesneden
· 20 kleine aardappeltjes 
· 2 theelepel + 1/4 - 1/2 theelepel Zout 
· 2 eetlepels olijfolie, plus meer indien nodig  
· Knoflookpoeder, zwarte peper  
· 150g Brie, in blokjes gesneden 
· 100g Cranberrysaus 
· fijn gesneden verse bieslook, om te garneren

Bereiding:
· Voeg de aardappelen toe aan een grote kom met koud en kook ze.
·  Na het koken kook je tot de vork mals, ongeveer 20-25 minuten afhankelijk van de grootte van de aardappelen. 
· Laat de aardappelen uitlekken en laat ze 5 minuten in het vergiet staan zodat er wat stoom kan ontsnappen. 
· Verwarm de oven voor tot 200°C. Doe de aardappelen in een grote kom en doe er 2 eetlepels olie, 1/4 - 1/2 theelepel zout en 1/4 theelepel knoflookpoeder en zwarte peper door. 
· Verspreid de aardappelen over 1-2 grote vetvrije bakplaten en gebruik dan een grote mok of maatbeker om op elke aardappel te drukken. 
· Hoe dunner je ze plet, hoe knapperiger ze worden. Wees alleen voorzichtig dat ze niet uit elkaar vallen. 
· Ze moeten intact blijven. 
· Laat het nog eens 5 minuten staan zodat er wat stoom kan ontsnappen. 
· Gebruik een borstel om de overgebleven olie in de kom op te vangen en borstel royaal over de geplette aardappelen (voeg een druppel meer olie toe als er niet veel meer over is). 
· Bak de aardappelen tot ze diep goudbruin zijn, zichtbaar knapperig en net beginnen te schroeien aan de randen, ongeveer 30-35 minuten.  
· Haal de bakplaat eruit en bedek de aardappelen met brie, zet ze dan 2 minuten terug in de oven, of tot het NET begint te smelten. 
· Bedek met cranberrysaus, spek en bieslook, serveer en geniet ervan.
