AD’s recept van de dag

Telkens als het zo koud is buiten, verlang ik naar suddervlees… Vlees dat lekker op lage temperatuur gegaard is samen met wat smaakstoffen, vaak na afkoelen en de volgende dag opgewarmd, nóg lekkerder. Ik weet niet of de jeugd van vandaag het nog steeds heeft over de sudderlappen van moeder of oma, maar als dat niet zo is vind ik dat eigenlijk toch een gemis. Probeer daarom dit recept maar eens! 
Gestoofde sukade
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Voor 4 personen:
8 sukadelappen van 100 g elk
2 el bloem

1 el paprikapoeder

60 g boter 

1 el olijfolie 

2 uien 

200 g in blokjes gesneden paprika, courgette, wortel, knolselderij

2 teentjes knoflook

1 el gehakte kruiden (oregano, basilicum, rozemarijn of marjolein)
   2 el tomatenpuree

   3 ontvelde in blokjes gesneden tomaat

   1 liter bouillon

   1 glas witte wijn

   zout 

   versgemalen zwarte peper

Werkwijze:
· Kruid de sukadelapjes met peper, zout en paprikapoeder.
· Wentel ze door de bloem en bak ze vervolgens rondom goudbruin in een mengsel van olijfolie en boter.

· Pel en snipper de uien en het knoflook, voeg deze samen met de groenten en kruiden aan het vlees toe en laat even meebakken.

· Voeg de tomatenpuree, tomaatblokjes en witte wijn toe en laat even trekken.

· Giet de bouillon erop en breng het geheel aan de kook.
· Zet een deksel op de pan, zet de pan vervolgens in een voorverwarmde oven van 190 graden en laat het vlees in ca 2 uur gaar worden (controleer af en toe of het vocht niet te veel verdampt, voeg dan nog wat bouillon toe).

· Schep het vlees als het gaar is in een schaal.
· Roer de saus goed door en giet vervolgens door een zeef over het vlees. 

Lekker met pasta!
Ad Janssen
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