D’ r aetemaker

Lumburgy Blerragowt
lngrediénten

2500 g wolvarkensnek

7 el olie

4 el rietsuiker

4 st wien

6 fenen  knoflook

2 Aes bler

6 el sojasance

3 el woreestersonce

6 st lanrierbladen

Va 1% zowt

2 st iy

2 st pred

2 st Wortel geel

MeP

o Varkerslees n kleine blokjes snijolen
o wien i halye rondjes sinijoen

o kinoflook flyn hakken

o bier klaar zetten

o sojasans worcestersouns kloarzetten

o lawrier klaor leggemn

* zowt afmeten

e pred v halve rondjes

e worfel v guarrees
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D’ r aetemaker

Bereiding

werktyd: co. 20 mun / kooktyos: ca. 35 min

o Ole i een pan e o meddvmwuny

o Swuiker karameliseren e et vleesy 5 mun wokken

o Vuur omlaag op kleinevunyr

o De wien en de kinoflook erblf en 5 min verder bakken

o Met het bier blussen

o Na elkaor de sojasons, worcestersans, de lanarierpoloen, de pred,
wortel en de chilliy foevoegen

e 20 — 40 min by middelgroot vy laat stoven zonder deksel

o  Op smaak brengen met eventueel zowt en peper
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