
Net als de makers van Boer zoekt Vrouw is de redactie 
van het magazine alweer druk met het nieuwe seizoen. 
Tegelijk met het voorstellen van de nieuwe boeren in de 
eerste tv-uitzending – in mei 2018 – verschijnt alweer 
het tiende nummer van het gelijknamige magazine, dé 
glossy boordevol Land, Leven & Liefde. 

Uiteraard staan de nieuwe boeren in het magazine centraal. 
Aan de hand van de tv-uitzending én het magazine kunnen 
fans en potentiële briefschrijvers zich optimaal voorbereiden 
op het nieuwe seizoen. Na de laatste internationale editie 
van Boer zoekt Vrouw staan in 2018 weer boeren van eigen 
bodem centraal.

Zelfde DNA als tv-programma
Boer zoekt Vrouw-magazine gaat verder waar het tv-program-
ma ophoudt. Uiteraard komen deelnemers en oud-deelnemers 
aan het woord, maar Boer zoekt Vrouw-magazine is óók een 
blad over de thema’s Land, Leven & Liefde – in de breedste zin 
van het woord. Het blad draagt zogezegd hetzelfde DNA als 
het succesvolste tv-programma van de Nederlandse televisie. 
Gegoten in culinaire rubrieken en artikelen over interieur, life-
style, daten en het buitenleven.

Doelgroep
Primair vrouwen van 20-49 jaar, maar zoals het programma 
breed scoort, is ook het magazine per huishouden niet aan 
één persoon gebonden. 

Promotie
    Alle social media-kanalen van Boer zoekt Vrouw (met name 

website en Facebook)

    Ledenwerving KRO-NCRV

    Publieke omroepbladen en Veronica Magazine

    Displays verkooppunten 
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boter, kaas & eieren

thuis.verstegen.nl

bolletje.nl

We houden van steeds meer afwisseling in ons menu. Soms heb je zin in een vlees-

gerecht, maar een gerecht zonder vlees is natuurlijk ook heel smaakvol. Daarom 

introduceert Verstegen negen nieuwe maaltijdmixpakketten, die je helpen om 

lekker te variëren. De maaltijdpakketten bevatten uiteraard de allerbeste kruiden en 

specerijen, zoals je van ons gewend bent. Daarnaast is het assortiment te verdelen 

in vier varianten voor ’N DAGJE zonder VLEES’ en vijf varianten voor ’N DAGJE met 

VLEES’. Probeer ze snel allemaal! De maaltijdmixpakketten zijn verkrijgbaar in het 

maaltijden schap van de supermarkt.

Ontdek met Verstegen de CHEF in jezelf

De boeren-beschuitfamilie is uitgebreid met een nieuwe variant:  

Oergranen. Deze beschuit bevat spelt, haver en teff. Dit zijn granen die 

al sinds de oudheid gebruikt worden en bekend staan om hun goede 

eigenschappen. Echt oerlekker dus! Om dit heuglijke feit te vieren zijn alle 

boeren beschuiten in een nieuw jasje gestoken. 

VOLOP VARIATIE VOOR EEN 

COMPLETE MAALTIJD

OERGRANEN

www.lavialla.it

www.zuivelhoeve.nl 

Ga je voor één smaak… of heb je er liever twee? 

Met onze Boer’n Duo Vla’s ligt jouw favoriete combi voor het op-

scheppen. In de smaken Vanille Toffee en Vanille Chocolade, in ons 

bekende emmertje!

Waar trakteer jij jezelf op?

TOFFÉÉST!!

NIEUW
DE BIOLOGISCHE EXTRA-

VERGINE OLIJFOLIE VAN  

FATTORIA LA VIALLA
 

De olijfolie van La Vialla is een volledig natuurlijk product. Om ten volle 

te genieten van de geur, smaak en al zijn eigenschappen, moet men de 

olijfolie rauw gebruiken in bijv. salades, dipgroenten of over gekookte 

groenten. Hij is ook perfect voor toevoegingen aan pastasauzen of gegrild 

vlees enz.

Het aanhoudende aroma, de 

uitzonderlijke verscheidenheid 

aan geuren in de neus en in 

de mond schenken zeldzame 

voldoeningen. Duidelijk  

herkenbare geuren lopen 

uiteen van pas gemaaid 

gras, vers hooi, te drogen 

gelegd, tot luzerne en 

klaver.

fattoria@lavialla.it
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1 0  O P R O E P E N

EN MEER…
1 5  L O G E E S 25D A G 

D A T E S
50 SPEEDDATES

2 . 3 8 8  B R I E V E N

Het is alweer even geleden dat de tien nieuwe vrijgezelle boeren zich aan de kijker 

voorstelden in de eerste aflevering van dit seizoen. Yvon kruiste Nederland door 

van Noordoost Groningen naar Zeeland en van de Waddeneilanden tot  

Brabant. Tien boeren zochten hun grote liefde, de vrouw die past op de  

boerderij en in hun leven. Vijf van hen mochten op speeddate en dagdate en 

kregen drie logees waar hopelijk die ene ware tussen zit. Hoe verging het Geert, 

Theo, Bertie, Tom en Jan?

de zoektocht

De Zoektocht
Culinair

Culinair
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Culinair

We zijn nog steeds verzot op de Hollandsche pot. Bijna de helft van al onze thuis  
klaargemaakte maaltijden bestaat uit de klassieke combinatie aardappels, groenten  

en vlees of vis (AGV), blijkt uit Consumentenonderzoek MAGGI Nederland 2014. 64 procent 
van alle Nederlanders eet drie keer per week een AGV-maaltijd. We kiezen vooral aan het  

begin van de week voor het ‘AGV-tje’. De belangrijkste reden: gezondheid. 85 procent kiest 
voor vlees, meest geliefd: kipfilet, gehakt en speklapjes.  De populairste groenten zijn sperzie-
bonen, bloemkool en witlof. Het AGV-tje heeft dus niets aan populariteit ingeboet. Omdat 

het goed voor je is, maar ook omdat je er eindeloos mee kunt variëren.

Wat eten we vandaag?
Een AGV-tje!

Het is eigenlijk wonderlijk dat we de aardappel ‘typisch Nederlands’ noemen. De knollen 
komen oorspronkelijk uit Zuid-Amerika en zijn pas in de zestiende eeuw door de Spaanse 

veroveraars meegenomen naar onze streken. Omdat aardappels winterhard zijn en gemakke-
lijk te verbouwen, bleek het een welkom wapen in de strijd tegen de hongersnoden in Europa. 

De aardappel was een blijvertje, in Nederland eten we nu jaarlijks 89 kilo per persoon!

Bij het strikt naleven van de ‘oud-Nederlandse’ traditie kom je al 
snel uit bij de gekookte aardappel, lekker gestampt met wat jus. 

Volgens het Hollandse Pot-principe bestaat een maaltijd immers 
uit gekookte aardappel met een willekeurige groente en een stukje 
vlees. Maar er zijn genoeg manieren om creatiever om te springen 

met onze beroemde maaltijddrager. Een elftal opties:

1. In de oven
Snij de aardappels met schil en 
al in kwarten en leg ze in een 
ovenschaal. Overgiet ze met wat 
olijfolie en bak ze ongeveer drie 
kwartier op 180 graden. Schep 
halverwege een keer om. Voeg 
voor extra smaak bijvoorbeeld 
wat uitjes, knoflook en roze
marijn toe.

2. Patat
Schil de aardappelen en snij 
ze in frietjes van ongeveer één 
centimeter dik. Laat ze een 
kwartier in koud water met een 
snufje zout staan. Zo onttrek 
je het vocht uit de aardappel, 
waardoor de patat krokanter 
wordt. Laat de patatjes eerst nog 
even op keukenpapier of een 
theedoek drogen voordat ze het 
frituurvet in gaan.

4. Zoet
De zoete aardappel komt uit 
Mexico en is – zoals de naam al 
zegt – het zoetere neefje van de 
huistuinenkeuken aardappel. 
Je kunt ze gebruiken in zowel 
hartige als zoete gerechten. 

5. Gratin
Schaaf de geschilde aardappels 
in mooie, dunne plakjes. Roer 
melk en slagroom door elkaar 
en voeg wat knoflook, noot
muskaat, peter en zout toe. Leg 
de plakjes aardappel strak 
naast elkaar in een oven
schaal en giet het mengsel 
over de aardappels. Laat 
de gratin in de oven (180 
graden) in een uur gaar 
worden.

6. Puree
Snij de geschilde aardappelen in 
kleine stukken. Breng een laagje 
water met wat zout aan de kook 
en voeg de aardappelen toe. Laat 
ze twintig minuten koken tot ze 
gaar zijn. Stamp de aardappelen 
met een stamper fijn en voeg al 
roerend melk, een losgeklopt ei 
en een klontje roomboter toe. 
Roer tot het een smeuïge puree 
is.

7. Gepoft
Boen de aardappels schoon. 
Wikkel ze één voor één in 
aluminiumfolie en leg ze drie 
kwartier in de oven (voorver

8. Gnocchi 
Kook de aardappelen in 25 
minuten gaar in water met zout. 
Laat ze afgedekt tien minuten 
uitdampen en stamp ze fijn met 
een stamper. Meng de puree met 
bloem, kaas, zout en eidooier. 
Bestuif je handen met bloem 
en kneed het mengsel tot een 
samenhangend deeg. Snij uit het 
deeg vierkante plakjes van twee 
centimeter. Duw met de tanden 
van een vork aan één kant een 
ribbelpatroon. In de eindfase 
breng je weer een pan met water 
en zout aan de kook en daarin 
laat je de gnocchi liggen tot ze 
vanzelf boven komen drijven. 
Dan zijn ze klaar!

9. Gebakken 
Laat een blokje boter in de pan 
smelten en bak daarin plakjes, 
blokjes of kleine aardappeltjes 
tot ze gaar en goudbruin zijn. 
Serveertip: een beetje peper, 
zout en mayonaise kan al genoeg 
zijn, maar je kunt ook een uitje 
en een spekje meebakken. 

10. Rösti
Schil en rasp de aardappelen 
en meng ze met peper, zout en 
een ei. Bak het mengsel in een 
ruime koekenpan met wat boter 
en druk het goed aan. Keer de 
koek om op het moment dat de 
onderkant goudbruin is. Als 
beide kanten mooi gekleurd zijn, 
is de rösti klaar.

11. Gevuld
Maak de aardappelen schoon en 
pof ze gaar in de magnetron. 
Laat ze afkoelen. Snij ze doormidden 
en schep het kruim uit de schil. In het midden van de 
uitgeholde aardappel komt een mengsel van boter, crème 
fraîche, geraspte kaas en bieslook. Zet de gevulde aardap
pel daarna in de oven en bak het tot de vulling een mooi 
kleurtje heeft. 

warmd op 200 graden). Je kunt 
zien of ze gaar zijn door er met 
een satéprikker in de prikken. 
Gaat die er gemakkelijk in en 
haal je hem er moeiteloos weer 
uit? Klaar! Eet de aardappels met 
wat crème fraîche, losgeroerd 
met zout, peper, een teentje 
knoflook en wat bieslook. 

De A van aardappel

3. Koekjes
Schil en rasp de aardappelen. 
Roer ze met ei tot een mooi 
beslag. Kruid met peper, zout 
en wat je verder lekker vindt 
(knoflook, een spaans pepertje, 
kerrie…) Verhit een scheut olie 
in een ruime pan en druk het 
beslag goed aan. Druk met een 
spatel vier ronde koekvormpjes 
uit het beslag. Bak ze om en  
om tot ze aan beide kanten 
lichtbruin gekleurd zijn.

TeksT oane born en Simone LenSink
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Distributie 
Boer zoekt Vrouw-magazine wordt gedistribueerd door 
Aldipress via het tijdschriftenkanaal. Het magazine is te 
koop bij ruim 5.000 grote verkooppunten in Nederland, 
zoals AH, Bruna en boekhandels.

Luc te Nuijl | 035-6210150 | Luc@fcklap.nl| ‘s-Gravelandseweg 51 | 1217 EH Hilversum

Verwachte data 2018
Mei: editie 10   
Oktober: editie 11

Advertentietarieven
1/1 pagina: € 4.750,-
2/1 pagina: € 7.500,-
½ pagina: € 2.500,-
¼ pagina: € 1.500,-

Shoppingpagina per product: € 750,- 
Extra mogelijkheid: branded content/advertorial: prijs in overleg.
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komt er weer aan!


