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f?:t ;l‘;e stalﬁ: Varkensvlees moet 80ed doorbraden zijn, Nee
A erto Ige vet van de saus, leng ze aan met w.ate :
on en bind ze met aardappelbloem, Varkensgebraadrkan
o e g 8ebraden worden, Aanvankelijk op
een g vuur, doch later moet men de vlam te .
'j et viees een geutje water doen, e

pruimen vooraf in koud water. Voeg bij de saus een geutje
azijn : dat neemt de vette smaak weg.

De pruimen kunnen vervangen worden door een kg appelen,
geschild eh in schijven gesneden.

Tweede manier. — Stoof de gekookte en in stukken gesne-
den poten en oren met peper, zout, azijn en fijne tomaten-
saus.

Derde manier. — Stoof de gekookte en in stukken ge-
sneden poten en oren met peper, zout, azijn en fijngesneden

Gemarineerd varkensgebraad

1 kg vlees — 50
. 8t boter — 14 |; L
k 2 lter wijnaz — i !
ruld;agel - peperbollen tijr cjtme,n UI:1 e laur;(et -
peterselie — aardappelbloem — peper en zout . ajuin.

Vierde manier. — Kook de poten en oren, snijd ze door,

tijd eens om en neem het de volgen

Braad het zoals hierboven, leng de

- saus met wat marinade

Varkensribben (koteletten)
Zelfde bereiding als kalfsribbetjes en kalfssautees.

Varkenskarbonades

gr boter — 2 aiui :
1 . ajuinea of
— 1 tas bouillon — aardappelbloem — peper en zout slery

Zelfde bereidin
g als rundsk
Saus aanlengen met tomatenpu:fez.onaden' Men kan ook de i

Poten en oren

Eerste manier -

4 poten — 2 oren 11

g kg pruimen —
fen geutje azijn — 200 gr sy i 7

k .n
i £ rozijnen =

Kook de pot. ij '
— € poten en oren en snijd ze in kleine stukken. Stoof

aarna m ini 1
et een weinig water, pruimen en rozijnen. Week dg

bestrooi ze met peper en zout en rooster ze. Dien op met
vinaigrettesaus.

Vijfde manier.

4 poten — 2 oren — 6 tomaten of 1 doosje tomatenpuree —
1 doosje kampernoelies — 1 glas Madeira — 50 gr boter —
2 lepels bloem — peper — zout — kruidnoot.

Kook de poten en oren heel mals. Ontdoe ze van de beentjes.
Maak een saus als volgt : kneed bezijden het vuur de boter en
de bloem en laat bruinen, leng aan met een weinig water of
bouillon, een glas Madeira en de doorgedane tomaten; voeg
er peper, zout, kruidnoot en kampernoelies aan toe. Laat
samen met de poten en oren stoven.

Zesde manier.

4 poten — 2 oren — 14 kg gehakt mager varkensvlees — peper
en zout — truffels.

Kook de poten en oren en ontdoe ze van de beentjes. Hak
het vlees fijn en vermeng het met gehakt vlees, peper, zout
en fijngesneden truffels. Wentel in een fijn velletje en braad
in de oven.




