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Zo maak je het heerlijkste varkensgebraad klaar

Haal het vlees 20 minuten op voorhand uit de koelkast. Verwarm de oven intussen tot 200°C. Laat
een eventueel vetrandje aan het vlees zitten tot na het braden. Dit smelt tijdens het braden weg en
zorgt voor extra smaak en sappigheid.

Kruid het vlees op het allerlaatste moment en schroei het rondom dicht in hete boter. Doe het ge-
braad in een ovenschaal en giet er het bakvet overheen. Leg er enkele klontjes koude boter of grof
gesneden groenten bij.

Draai de oven terug naar 180°C en braad het vlees 15 minuten. Verlaag de temperatuur dan naar
150°C en bak nog eens 45 tot 50 minuten, afhankelijk van de diameter van het vlees. Door op lagere
temperatuur te garen blijft het vlees veel sappiger. Haal het vlees op een kerntemperatuur van 69°C
uit de oven voor doorbakken, maar sappig vlees. Wie het nog wat rosé wil, gaat voor 67°C.

Laat het vlees minstens 15 minuten rusten op een warm bord losjes bedekt met aluminiumfolie. Tij-
dens het nagaren zal de temperatuur in de kern nog 1 tot 2 graden stijgen.
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