AD’s recept van de dag

Als Brabander weet ik natuurlijk nog goed hoe de hachee thuis bij moeder smaakte. Deze stond dan vele uren op de platte buiskachel te pruttelen. De hachee werd, net als in dit - toch eenvoudige – recept gebakken in reuzel die was overgebleven van de uitgebakken kaantjes de dag ervoor. Er staat voor dit recept 2,5 uur garen, maar als u het vlees nog gaarder wil hebben laat het dan gewoon nog wat langer op het vuur staan.
Brabantse hachee
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Voor 4 personen:
600 g magere runderlappen
80 gram reuzel (varkensvet)
4 grote uien

1 teentje knoflook
2 el bloem

1 l rundvleesbouillon

2 plakken ontbijtkoek

2 kruidnagels

2 blaadjes laurier

   2 el azijn

   peper en zout

Werkwijze:
· Snijd het vlees in blokjes van 2 cm.

· Bestrooi het vlees met zout en peper en bak het in reuzel in 5-10 minuten rondom bruin.
· Schep het vlees uit de pan en houd het warm.

· Pel en snipper de uien en het knoflook.
· Bak ui en knoflook in circa 8 minuten in het achtergebleven braadvet.

· Leg het vlees terug in de pan, strooi de bloem erover en schep alles goed om.
· Verwarm de bouillon en schenk deze in de pan.

· Voeg ontbijtkoek, kruidnagels, laurier en azijn toe en laat de hachee afgedekt op zacht vuur 2,5 uur op een matig vuur stoven.

Serveer de hachee met bijvoorbeeld gekookte aardappelen of een lekker romige aardappelpuree.
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