Wildstoverij

Ingrediénten

1 kg ragout van hert, ree of everzwijn “K" % 280g aalbessenconfituur “K” % 4 stronkjes witlof ge-
snipperd maar niet te klein % 500 cl wildfond “K"# 250g zilveruitjes % 280g veenbessen # bruine
roux “K” % tijm % laurier “K" % peper en zout “K”

Bereiding

Bestrooi het vlees met peper van de molen. Verhit olijfolie en boter in een braadpan en schroei het
vlees snel dicht. Haal uit de pan en hou apart. Stoof het witlof en de zilveruitjes mooi glazig aan in
de pan en hou apart. Blus de pan met de wildfond en giet bij het vlees samen met de tijm en laurier.
Zet op een zacht vuurtje gedurende ca. 50 minuten onder deksel. Voeg na 40 minuten het witlof, de
zilveruitjes en de veenbessen toe en laat nog ca. 20 minuten afgedekt zachtjes stoven. Controleer de
gaarheid. Wanneer klaar, bind met de roux, voeg de aalbessenconfituur toe en kruid naar smaak bij.

Serveersuggestie: lekker met gepocheerde appeltjes “K” en veenbessen, kroketjes, gebakken aard-
appeltjes of gratin.

“K" = verkrijgbaar bij Keurslager Michielsen
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