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‘Tartiflette is een gerecht uit de 
Franse alpen, waar ik ook van-
daan kom. Het is mijn favoriete 
gerecht om te maken in de winter, 
thuis maken wij dit in de winter 
meerdere keren per week. Dit is de 
vegetarische versie, in de niet-ve-
getarische versie kun je spekjes 
toevoegen. Het wordt gemaakt met 
reblochon, een kaas uit de Franse 
alpen. Maar je kunt de reblochon 
ook vervangen door een andere 
zachte Franse kaas, zoals brie of 
camembert. Het is een ovenge-
recht, maar hier in Wageningen 
heb ik geen goede oven, dus je kan 
het ook prima in de pan maken.’

1	 Kook de aardappelen ongeveer 
20 minuten, schil ze en snijd ze 
in plakjes; 

2	 Verwarm de oven voor op 175°C;
3	 Bak de ui en knoflook in een pan 

tot de ui glazig is;
4	 Meng de aardappelen, de ui, 

knoflook en peterselie samen 
met een scheutje kookzuivel in 
een ovenschaal; 

5	 Snijd de reblochon overlangs 
doormidden. Eén helft van de kaas 
kan in stukjes worden gesneden 
en door de andere ingrediënten 
worden gemengd. Breng alles op 
smaak met peper en zout;

6	 Snijd de andere helft van de kaas 
door twee en leg deze bovenop 
de ingrediënten; 

7	 Doe de ovenschaal in de oven en 
bak het ongeveer 15 minuten, of 
tot de kaas gesmolten is. 

Smaken van WUR

In de WUR-gemeenschap kom je alle smaken van 
de wereld tegen. Mathilde Richard (21), bachelor- 
uitwisselingsstudent Environmental Sciences uit 

Frankrijk, deelt haar recept voor tartiflette. 

Tartiflette

In deze serie zoeken studentredacteur en 
masterstudent Plant Breeding Julia van der 
Westhuyzen (foto’s en tekst) en hoogleraar 
Plant Ecology Joop Schaminée (verhalen) 
naar de mooiste campusflora.

Algemene benaming: Hondsroos
Wetenschappelijke naam: Rosa canina
Bloeitijd: juni tot juli
Vruchtvorming: late zomer tot late herfst
Waar te vinden: bij de rotonde op de Droevendaalsesteeg

Nederland kent zeventien soorten inheemse 
rozen. Een daarvan is de Rosa canina. Deze 
soort staat bekend als de hondsroos. Volgens 
sommigen is deze naam denigrerend bedoeld 
(honden hadden vroeger weinig aanzien) omdat 
deze roos zo veel voorkomt en minder spectacu-
lair is dan andere rozensoorten, zoals de ege-
lantier (Rosa rubiginosa). Andere, veel oudere, 
verklaringen stammen uit de Romeinse tijd: 
men dacht toen dat de wortels van deze roos de 
beet van een dolle hond konden genezen. 
Op de foto is de vrucht te zien die na de bloei 
van de bloemen wordt gevormd en die tot laat 
in de herfst zichtbaar blijft. De vrucht van 
een roos heet bottel en wordt verwerkt in olie, 
siroop en thee om een veelheid aan aandoenin-
gen te genezen, van buikpijn tot artrose.

Hondsroos

Ingredienten
(voor 2 personen): 

 
•	 500 gram aardappelen
•	 een reblochon-kaas 

(eventueel een andere 
zachte Franse kaas)

•	 ui, grof gesneden 
•	 teentje knoflook, 

fijngesneden 
•	 handje grof gesneden 

bladpeterselie
•	 250 ml kookzuivel

Mathilde Richard
bachelor-uitwisselingsstudent 

Environmental Sciences uit 
Frankrijk

Win een Lunchbon! 
Deel jouw recept met Resource en 
win een Aurora-eetbon van 10 euro. 
resource@wur.nl


