Ingrediénten: [ voor 4 per

1 kg Varkenskroon

1 gesneden ui, 1 gesneden wortel, de parures van de
chompignons

tokje tim, bloadie laurer, | teentje look

2el gespoelde groene peperbollen.,

400gr [geborstelde] bospaddenstoelen (eekhoorm
fjesbrocd, doolerrwaom, cantharellen, hoom des
overvioed.,...} fingesneden sjalofje, 100gr fingesnedan
rucoln,a0a fingesneden lomaoat confit, zestes van
citroen,zwarte peper en foul

Werkwijze:

De beentjes van de kroon mooi schoonmoken, het vet

inkerven, Goed kruiden met zwarte peper en zout. In

bruine boter met een scheutje clie cankleuren longs alle

kanten. Neem het vieas uit de pan, voeg een klontje

boter toe en de groenten en sueer tot deze gaar Fjn.

Dit neemt ongeveer 10 minuuties in beslog. Flaals

het aangekleurde kroontje terug bij de groenten en

ploots in een voorverwarmde oven van 145°C - 150°C

ongeveear 55 minuten. Constant overgieten met

het braadvocht, Neem hel viees Uit de pon en loat

ongeveer 15 minuten rusten op en wame piaats.

Pan ontvetien en blussen mat een scheutje witte win

en varkensbouillon {of bruine fonds). Eventjes laten

doorkoken, passeren door een fin zeefje en op-

werken met een klontje boter, Werk de saus af met

de groene peperbalien

Mengeling chompignons:

&nij 400gr champignons mengeiing in shukken en

stool aan in bruine boter, werk op het laatste of

met zout, peper an het sialofje, ucolo, tomaoal

confit en wat zestes van citroen. Stoof nog een

klein minuutje verder.

1 == Eisofto van champignons: | versnipperde sjalot
AT 15L'rg carmaroll, 1dl witte wijn, 400ml champignons bouillon, stoof
de sjalotten aan in olijfclie ot glozig, voeg de risotto toe en stoof eventjes verder aan,

Blus met de witte wijn en kook droog, bevochtig met de bouillon van chompignons. Laat nu

13 minuten garen op een rustig vuur, Wanneer bijna gaor, voeg enkele el fiingeraspte Parmezaanse

kaos en een klontje boter toe, loat nog eventjes koken om het geheeal e hinden.

hampianon iifon: S00ml water, 200 gedroogde cépes
Loat het water koken en voeq er de gedroogde cépes bij. loat infuseren gedurende een
half uurtje.

Bron: Viam

Dit recept vindt U ook op www sterslager.be



