	Stoofpotje van wildzwijn            6 pers.



Werkwijze:

1. Braad het vlees aan in de margarine samen met de fijngesneden ui.

2. Voeg op het laatst de thijm toe en blus af met de rode wijn en het water.

3. Breng aan de kook en laat het op de plaat zachtjes stoven.

4. Snijdt de wortel en de knolselderij in brunoise.

5. Als het vlees bijna gaar is voeg dan de brunoise toe en laat nog 10 minuten stoven.

6. Op smaak brengen met peper en zout.

7. Los de sauspoeder op met 1 dl koud water en bind hiermee de ragoût af.
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Materialen:


Mes


Snijplank


Kookpan


Bakpan


Spatel


Bakje


Garde









































Ingrediënten:


1 kg wildzwijnpoelet


50 gram margarine


1 liter water


2 dl rode wijn


50 gram uien


50 gram wortel


50 gram knolselderij


thijm


peper


zout


20 gram saus Espagnolepoeder						


							





























