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Jagersaus

FORUM

cvulinatre

~ Onze recepten
Swnel en tenvoudig

“ARDENSE" JAGERSAUS

| SPEK — RODE WIJN — BOSVRUCHTEN |

Ingrediénten voor 10 pers (of ong. 1L)
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100 ml

950 ml

135 8

(1)  Met een garde regelmatig (om de 5 min.) de saus omroeren om sneller af te koelen en om velvorming te
voorkomen. Het eerste halfuur is het belangrijkste!
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Fijngesneden Ajuin
Geblancheerd gezouten Spek
Verse Rozemarijn (geritst)
Verse Thym (geritst)

Rode Wijn

WATER

HACO Jagerssaus

Confituur “extra” 4 zwarte
vruchten

(blauwe bosbessen - frambozen - zwarte kersen en
braambessen)

van kok ... tot kok
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Bereiding
Stoof zachtjes

en
aan in een kookpot en laat licht bruin
kleuren.

Deglaceren met

en laat alles eventjes inkoken.
Bevochtig met

Breng aan de kook en laat het geheel 10
minuten infuseren.

Voeg daarna

toe en breng aan de kook. Laat 5 min.
sudderen.
Werk af met

Naargelang uw voorkeur de saus
bijkruiden.

Met de nodige voorzorgen " de saus
laten afkoelen.

Facultatief
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