	Geglaceerde stoofpeertjes in rode wijn



Werkwijze:

1. Schil de stoofpeertjes en doe ze in een passende kookpan.

2. Voeg de suiker, rode wijn, kaneelstokjes en de schillen van sinaasappel en citroen toe.

3. Zorg dat de peertjes ruim onder de rode wijn staan.

4. Zet de pan met de peertjes op een matig vuur en laat de peertjes langzaam garen.

5. Als de peertjes mooi rood zijn gekleurd en gaar zijn, deze uit de pan in een braadslede scheppen met een schuimspaan.

6. Het vocht in laten koken en iets afbinden met een mengsel van aardappelzetmeel en water.( met een garde )

7. Het vocht nog even goed door laten koken en dan over de peertjes gieten.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:





Dunschiller


Kookpan


Garde












































Ingrediënten:





40 kleine stoofpeertjes


2 liter rode wijn


1 kg. suiker


3 kaneelstokjes


Schil van 1 sinaasappel


Schil van 1 citroen


Aardappelzetmeel





						


							





























