Normandisch varkénshaasje

Ingrediénten ' : =
1 gevuld varkenshaasje ca. 800g a 900g “K” % 250 ml room “K" % 3 appels (Granny Smith) % Armag-
nac of Cognac % 1 soeplepel roze peperbolletjes “K” % 1 potje bruine fond “K" % peper en zout”K"

Bereiding

Kleur het varkenshaasje mooi bruin in de pan en laat verder garen op een laag vuurtje onder deksel
gedurende 15 minuten. Flambeer de pan met Cognac of Armagnac. Neem het varkenshaasje uit
de pan en hou warm in aluminiumfolie in de voorverwarmde oven gedurende max. 10 minuten
op 150°C. Voeg de bruine fond toe en laat zachtjes inkoken met de room. Binden met maizena
Express of roux en werk af met roze peperbolletjes, peper van de molen en zout. Snij de appeltjes
fijn en bak kort (ca 1 minuut) in de pan. Voeg de saus toe.

Serveersuggestie: lekker met kroketjes.

"K" = verkrijgbaar bij Keurslager Michielsen

Giezonie)

Varkensvlees, vet?

Varkensvlees wordt nog vaak onterecht bestempeld als vet en calorierijk. Verschillende vleesstuk-
ken van het varken bevatten nochtans niet meer vet dan het vlees van andere dieren. Een var-
kenshaasje en een varkensmignonnette zijn zeer mager en doorstaan perfect de vergelijking met
kippenvlees en mager rund- en kalfsvlees (ongeveer 2 g vet per 100 g).




