INGREDIENTEN (4 personen)

« 1 K, rundstoofvlees

o 1 liter vieesbouilton

s 1 dikke uien

+ 1/2 liter cider

« 1 dl ciderazijn

v 4 appelen [batcosp)

« 1030 gr. Hatpengouwse speculoos (kam ook met
peperkosk)

« 100 gr, geklaarde boter

« 1 takje verse tjm

o 1 laurisrblad

« rout =n peper Wit de molen,

FEREIDING

« Brum de boter lichtjes in een sudderpan.

« Laat het viees aan alle kanten kouren en kruid met
PEper en Ioul.

« Meom bet vlees wit de pan.

+ Laat de gesnipperde wien in de boter slinken en voeg er
het takje tijm en het laurierblad aan toe,

+ Roor met cen houlen lepel en laat con 70-1al minuten

wucfderen

Woep er het gangebraden viess opnieuw aan foe.

Overgiet het gehesl met de cider pn de cideraziin en

bevochlig met de deesbouillon

» Sluit de sudderpan af met het deksel en liat het poheel
sudderen tol het viees gaar is.

s Haal bt rundstoofidess uit de pan en howd het warm

» Schil de oppelan, verdeel ze in vier en verwider et
klokkenhuis. Snij elk partje nogmasls in twee en stoof 2e
gaar in de pan.

+ Meem de appelpartjes uit de pan en houd 22 warm,

s Breek de Haspengouwse speculsos in kleine stukjes in
de pan en laat werder slles op een zacht vuurtje smelten,
Roer met een houten lepel om de saus goed te laten
binden

« Doe het vlees weer in de s &0 hlliFrlng FyEn fOETEn

« Werdeel nu de warme partjes appel aver de voorverwar-
mde barden, leg het viees in het midden en mappeer
met de saus

« Serveer het gebesl met grijs boerenbrood,
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