D’ r aetemaker

lngrediénten

3000 g Varkensnek
12 EL Appelazyn
St bosuien
St Printfekoek va Ocire
10 el olie
8 el Rietsuiker
6 st wA
16 tfenen  knoflook
1 fles Malzbpier
6 st lavrierpladen
4 St kvruidinagel
1 L zowt
4 st iy
3 st Wortel
2 St Prev

MeP

o Vleey un kleine plokjes snijoen

o bosmien i halve rondjes snijolen

o De Printen klaarzetten

o Azyw afmeten

o Viees, Azyn, Bosuien, Printen un een kom goed. doormengen
Yo wnr v de koelkast laten marineren

o Ole klaowrzetten

o Riehsumiker afmeten

o wien v halve rondjes

o knoflook fyn hakken

o bler klaar zetten
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D’ r aetemaker

o lawrier klaor leggen

o Kruldnagel klaosleggen

o zowt afmeten

o Chhillies i rondjesy (niet zo- pittlg dan eerst de pifjes eruitiralen)
o wortel v guarrees

o fomaten ontpitten en un blokjes sinijolen

BereiLoing

werktyo: ca. 20 min. / kooktyyd: caw 35 min

o Olie v een pan e o mediummwwiiiir

o Swiker karomeliseren ew het vleesy na e nar v et olie wokken

o Vuwr op kleine vlam

o De wlew erblyf enw 5 miin verder bakken

o Met het bier blussen

o Na elkaor de lavwrierbalden en de kirnidinagel un een zakje n
het raguw

o Vervolgens wortel, fomaat en chhillis toevoegen en nog eens goed
doormengen

o 20 min bl klein v laat stoven

o Lawrier & kruidnagel ernit hhalen

o Op smaak brengen met eventueel zowt en peper

o Klaar
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