
 Voor 4 personen
Ingrediënten

1 kg stoofvlees van hertekalf
Rode wijnazijn
Wat gebroken peperkorrels
Bessengelei
Scheutje room 
Beurre manié (koude boter kneden met even-
veel bloem)
1 pakje veenbessen
4 appelen
Boter
Bloemsuiker 
600 g grote aardappelen
250 ml room
250 ml melk
Peper en zout

Serveer op een warm bord wat hertekalf, 
schijfjes appel, een stronkje witloof, veenbes-

sen en aardappelgratin.

Ingrediënten voor de marinade: 
1 fles zachte rode wijn, zout, 1 tl suiker, ui in 
schijfjes, look in schijfjes, 1 tl geplette peper-
korrels, 2 kruidnagels en 5 geplette jenever-
bessen.
Bereid 4 dagen op voorhand de marinade, 
zodat deze mooi kan trekken. 
Zeef de marinade.

Bak in de Miele HUB kort de hertekalf aan, 
voeg de gezeefde marinade toe, zodat het 
vlees onder staat. 
Voeg de gebroken peperkorrels toe, samen 
met wat rode wijnazijn, 1 el mosterd, 1 el bes-
sengelei. Schuif in de Miele combi-steamer op 
combinatiegaren hetelucht plus 95° en 90% 
stoom, gedurende één uur. 
Graag een nachtje laten trekken.

Snij de aardappelen met de Magimix Cook 
Expert in schijven en verdeel over een braads-
lede. Voeg melk en room toe en kruid met 
peper. Selecteer het automatische programma 
‘aardappelgratin’.
Haal het vlees uit de pan en zeef de saus. Ver-
warm de saus en laat inkoken. Afwerken met 
beurre manié en room.
Doe de veenbessen in een kookpotje, voeg wat 
water en suiker toe en laat sudderen onder 
deksel, gedurende een 5 à 10 minuten. Zet 
apart.
Schil de appelen en snij in schijfjes. Verdeel 
over een braadslede, doe er wat gesmolten 
boter over en strooi er wat bloemsuiker over. 
Zet onder de grill en controleer de gaarheid.
Doe het witloof in een pan met wat citroensap 
en gaar onder bakpapier.

Week van de Smaak

Stoofpotje van hertekalf met appel, witloof, 
veenbessen en aardappelgratin

Voordien: Werkwijze op het moment zelf:
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            Tip van de  chef
De marinade is ook geschikt voor 
het marineren van bv. een hazen-
bil. Perfect met de Miele vacuum-
lade.
Wil je zelf een heerlijke pe-
permengeling maken? Combineer 
dan lange java-peper met rode 
en groene sechuanpeper, Cubebe 
en blanc de malabar.

Koken met Anita, Els & Isabelle


