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Zwart, wit, groen of rood. Welke kleur gebruik je wanneer?

Zwarte peper: De smaak van zwarte peper is pittig en aromatisch.

Witte peper: Witte peperkorrels smaken iets minder pittig dan zwarte peper.

Groene peper: Groene peper wordt ook wel ingelegd in zuur. De smaak is kruidig en minder pittig
dan zwarte en witte peperkorrels. Ze worden dan ook wel heel gebruikt in bijvoorbeeld groene
pepersaus.

Rode peper: Rode peper heeft een wat citrusachtige smaak en is daarom geschikt voor het op
smaak brengen van bijvoorbeeld visgerechten.

Roze peper: Roze peperkorrels zijn niet atkomstig van de peperplant en zijn dus eigenlijk geen ech-
te peper. Het zijn de koraalrode bessen van Schinus terebinthifolius, een heester uit Zuid-Amerika.
De bessen worden geplukt als ze nog groen zijn en gedroogd. Ze smaken zoet, aromatisch en een
beetje pittig. In de pepermengels waarin zwarte, witte, groene en rode korrels gemengd zijn, zijn
de rode korrels eigenlijk roze korrels.

Miait oler

Varkenswangen met donkere Leffe

Ingrediénten

1 kg opgekuiste varkenswangen “K” % 2 uien (grof snijden) % 500 ml bruine fond “K" % 3 boterham-
men wit % 2 eetlepels straffe mosterd “K” % 3 flesjes donkere Leffe % 500g champignons naar keuze
(vaste) in 4 gesneden % 4 wortelen in schijfjes % olijfolie “K” % tijm % laurier “K"” % peper en zout “K”

Bereiding

Haal de varkenswangen tijdig uit de koelkast en kruid met peper en zout. Giet een flinke scheut
olijfolie in de pan en bak mooi bruin aan in de pan. Blus met de bruine fond en het Leffe bier. Vul
eventueel verder aan met water tot de wangenvolledig onder staan. Bak de uien mooi bruin in de
pan en voeg toe. Smeer de boterhammen in met de mosterd en leg boven op de stoverij samen
met de tijm en laurier. Laat gedurende ca 1 uur en 15 minuten stoven onder deksel tot de wangen
bijna gaar zijn. Voeg de worteltjes de laatste 20 minuten toe en laat ze mee stoven. Bak de cham-
pignon mooi bruin en giet ze samen met de bakvocht bij de stoverij. Bind met bruine roux en kruid
naar smaak bij met zout en peper uit de molen.
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