Jus

Basisrecept jus
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voorkeur geklaarde boter (ahee).
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SITie

schuimspaan, Zo kunnen deze niet

verbranden. Bewaar de geklaarde
INGREDIENTEN
« 1 kg varkensfilet(rollade)
. 200 g boter
» 50 ml arachideclie
Gebruik bouillon, wijn of bier in

n water. Vi aan de Jus

VOORBEREIDEN s

Haal het vlees een half uur voor het ] eetlepel tomatenpuree o

bereiden uit de koelkast en dep het nosterd met een snuf bloen

droog. tegen het schiften toe.
Verwarm stevige kruiden als

BEREIDEN aurier, 1 li' n, rozemarijn of salie

Bestrooi het vlees met zout en
peper. Verhit de boter en clie en bak
hierin het vlees rondom bruin. Voeg
een scheut water toe en gaar het
viees in circa 45 minuten. Serveer

Scan de QR-code
om naar het

het vlees met de jus uit de pan. PRCES St 'n'-"'g-«l EI ; G%Eﬂéﬁﬁ} e
"‘""*r OED 1N e '_ '_’ i

- — e :ORTIES __,.____

TIPS & TRICKS | EESINVRIEZENS =

» WIL JE EEN DIKKERE JUS5? » ZONDER VLEES

Monteer de jus dan met extra klontjes Een jus maken zonder viees
koude boter en klop deze met een als basis kan ook. Smeilt boter
garde erdoorheen. Of bind de jus met in een pan en voeg wat bloem
een beurre manié: maak een mengse| toe. Roer tot een 'roux' en kook
van gelijke hoeveelheden boter en nog even door om de bloem te
bloemn. Kneed tot een deeg en klop in garen. Vioeg dan scheutje voor
gedeeltes door de jus. Of maak de Jus scheutje groentebouillon toe
romiger met een scheut slagroom of tot de jus de juiste dikte heeft.

eetlepel créme fraiche.
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