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Pommes Duchesse op een vlak van gegrilde courgette, waaromheen een gebakken gepaneerde uiring en versierd met een kleine wortel.
Courgette als groente.
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" UIENSOEP MET

RODE PORT

MAALTIJDSOEP Fi#
4 PERS. - 90 MIN. 4

75 g boter

5 grote uien (in dunne ringen)

55 ml rode port

1% L kippenbouillon (van tablet)

1 takje tijm

3 takjes peterselie

1 laurierblad

100 g ontbijtspek of bacon (in blokjes ]
8 sneetjes stokbrood (geroosterd)

175 g Gruyere (geraspt]

st
/f—

Verhit de boter in een grote zware paf.
Bak hierin de uienringen in ca. 20 miry
zacht en lichtbruin. Schenk de port erbij
en schraap aanbaksels van de bodem.
Laat de aanbaksels in de pan. Schenk; de
bouillon erbij. Bind de tijm, peterseliet en
het laurierblad samen met keukentotiw
tot een bouquet garni. Doe dit samen
met spek of de bacon in de pan. Bren(3 op
smaak met peper en zout. Breng aan. de
kook en laat 45-80 min. zachtjes trekken.
Verwijder eventueel schuim met een
schuimspaan.

Verhit de ovengrill. Schep de soep in
vuurvaste kommen. Beleg met het
geroosterde stokbrood en bestrooi me t
de Gruyere. Zet onder de grill tot de kizas
gesmolten is en lichtbruin is geworder .

LEKKER MET

VILLA LOCATELLI PINOT GRIGIO € 8.99
ZONIN VALPOLICELLA CLASSIC0 2018 € 7.29
PLANETA ROSE € 9.99
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SPARERIBS IN
WHISKYSAUS

HOOFDGERECHT
4PERS. -3 UUR

VOOR DE WHISKYSAUS
250 ml whisky

250 ml ketchup

100 g bruine suiker

20 ml azijn

1 el citroensap

2 tl Worchestershire sauce
3 tenen knoflook (geperst)
1 tl mosterdpoeder

Y2 tl zout

2 tl zwarte peper

1 kg ongemarineerde spareribs

__—/H___

Verwarm de oven voor op 130 °C.

Meng alle ingrediénten voor de saus in een
pannetje. Breng aan de kook. Draai het gas
laag en laat 20 min. zachtjes koken. Zorg dat
hij mooi inkookt maar niet aanbrandt.
Besmeer de spareribs met % van de ma-
rinade. Dek af en laat dit minimaal 1 uur
staan. Bewaar de marinade die je over hebt.
Bekleed een bakplaat met bakpapier en leg
de spareribs met de holle kant naar
beneden. Giet %2 cm water op de bakplaat.
Dit geeft bij verhitting stoom. Dek de spare-
ribs af met aluminiumfolie en gaar ze 1 uur
in het midden van de oven. Verhoog dan de
temperatuur naar 170 °C. Besmeer de ribs
nogmaals met % van de marinade en leg het
folie terug over het vlees. Gaar ze nogmaals
1 uur. Smeer ze tussentijds nog een keer in
met % van de marinade. Haal dan het alu-
miniumfolie eraf. Bestrijk ze nogmaals met
de resterende marinade en bak ze nog eens
30 min. Hierdoor krijgen ze een knapperig
korstje. Deze laatste stap kun je eventueel
ook op de barbecue doen. Serveer met een
lekkere salade.

LEKKER MET

PLANETA SEGRETAR0SS0 € 9.99
PALO ALTO SHIRAZ/MALBEC/CABERNET
SAUVIGNON € 11.58

PLANETA MAROCCOLI SYRAH € 25.99
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