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Boeuf bourguignon

Zorg dat het vlees op kamertemperatuur is.

15 mi %3 o . -
min XS uur Bak het spek uit in de boter in een grote gietijzeren pan.

e
@' Bak de zilveruitjes een minuut mee. Braad vervolgens het vlees aan en

A voeg de knoflook toe. Bestrooi het vlees met de bloem.

Verwarm de bouillon en de wijn en giet deze beetje bij beetje bij het

4 -6 PERSONEN vlees. Het vlees moet net onder het vocht staan.

* 700 gram biologische runderriblappen, in Blijf roeren tot een gladde, dunne saus ontstaat.
blokjes van 3 cm gesneden
+ 150 gram gerookte spekblokjes Doe de kruiden erbij en laat alles aan de kook komen. Breng op smaak
+ 2 eetlepels roomboter met peper en zout.
+ 4 eetlepels zilveruitje
« 1teentje knoflook, geperst Laat 10 -15 minuten sudderen tot het gerecht door en door heet is.
+ 25 gram bloem
* 2dlwarme bouillon Zet 3 uurin de EcoStoof®. Kook na 3 uur het gerecht weer 10 minuten op
+ 2dlrode wijn en zet 3 uur of langer in de EcoStoof®

« 2 laurierbladeren

+ 1 bouquet garni (mengsel van verse takjes
tijm, oregano, rozemarijn, peterselie, ma-
joraan of wat je bij de hand hebtin een
bosje bijeengebonden)

- versgemalen peper en zout




4 PERSONEN

Coq au vin

Marinade
+ 1 fles stevige rode wijn (0,7 1)
+ 600 gram biologische kipdrumsticks

+ 2 Kleine winterpenen, in plakjes gesneden Stoofpot van kip in rode wijn. Met dit klassiek Frans gerecht scoor je absoluut

« 3 stengels bleekselderij, in plakjes geneden punten[
+ 1ui,inringen gesneden Marinade

2 DL e SRS Maak de marinade van wijn, winterpeen, bleekselderij, ui, knoflook en peperkorrels. Leg de kip 12 tot 24 uur in de mari-

+ 1theelepel zwarte peperkorrels nade in de koelkast.

Cogqauvin Haal de kip uit de marinade en droog goed af met keukenpapier. Zeef de marinade en verwarm deze met de bouillon-

3 eetlepels olijfolie blokjes. Bewaar de gezeefde groente.

+ 125 g gerookte biologische spekblokjes
+ 150 gram zilveruitjes Coq au vin
* 2 sjalotten, gesnipperd Bak de kipdrumsticks in twee porties aan in de olijfolie. Haal uit de pan en zet apart.
+ 25 gbloem

* 2runderbouillonblokjes Bak de spekblokjes aan in het braadvocht en bak de sjalotten 2 minuten mee. Voeg de zilveruitjes toe en bak 1 minuut

« 250 g kastanjechampignons mee. Voeg dan de gezeefde groente toe en bak mee tot ze licht verkleuren.

+ bouquet garni van verse tijm en laurier
+ Y2 bosje verse peterselie

Voeg de kip weer toe en bestrooi met de bloem

 versgemalen peper en zout Voeg de verwarmde marinade met de bouillonblokjes al roerend toe.

Laat 5 minuten koken met het deksel van de pan om de alcohol te laten verdampen zodat het bittere er af is. De kip moet
net onder het vocht staan. Voeg zo nodig water toe. Breng op smaak met peper en zout.

3uur
Voeg de champignons en het bouquet garni toe en breng het geheel weer aan de kook.

i Laat 10 -15 minuten sudderen met het deksel op de pan tot het gerecht door en door heet is.

Zet 3 uurin de EcoStoof®. Controleer of het vlees makkelijk van het bot valt. Eventueel nog een keer 10-15 minuten op-
warmen en weer 3 uur in de EcoStoof® zetten. In de meeste gevallen is de kip na drie uur gaar.

Garneer met peterselie.
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