
MIRANDA’S WILD ZWIJN 

Bereidingswijze

 Kru�d de w�ldzw��nbout op kamertemperatuur

ru�mschoots met peper en zout.

1.

 Sn��d de s�alot�es en de wortel grof en los het halve

bou�llonblok�e op �n 500 ml kokend water.  

2.

 Doe een ru�me scheut bakboter �n een braadpan en

bak het vlees rondom moo� goudbru�n aan.  

3.

 Voeg de wortel, s�alot�es, en petersel�e toe �n de pan

en bak d�t kort mee. 

4.

 Voeg het pakket�e w�ldkru�den toe en roer alles �n

de pan goed om. 

5.

 Zet het vuur laag en voeg dan de bou�llon en één

glas rode w��n toe. 

6.

 Breng het geheel aan de kook en zet het vuur h�erna

weer terug naar laag. Laat d�t 2,5 uur pruttelen.  

7.

 Sn��d ondertussen de champ�gnons �n v�eren en bak

ze goudbru�n �n een andere pan.

8.

 Haal het vlees na de stooft��d u�t de pan en sn��d het

�n moo�e plakken. 

9.

 Zet de zeef �n de steelpan en g�et het over�ge vocht

u�t de braadpan door de zeef, zodat de grove stukken

u�t de saus worden gezeefd. 

10.

 Goo� de restanten u�t de zeef weg en zet de steelpan

met de opgevangen saus op het vuur. 

11.

Voeg h�er een glas rode w��n aan toe en breng het

geheel aan de kook. B�nd de saus h�erna tot gewenste

d�kte met de allesb�nder. Zet het vuur h�erna weer

laag. 

12.

Leg het vlees op een schaal, g�et de warme saus u�t de

steelpan h�er overheen en voeg als laatste de

champ�gnons h�er aan toe. 

13.

Ingrediënten

600 - 75o gram w�ldzw��nbout

ontbeend

250 gram champ�gnons

1 w�nterwortel

2 s�alot�es

bos�e petersel�e

pakket�e w�ldkru�den

peper en zout

2 glazen rode w��n

allesb�nder

half blok�e rundvleesbou�llon

fl�nke scheut bakboter

braadpan en koekenpan

steelpan en zeef

 

 

 

4 personen 

20 m�nuten voorbere�d�ng,

3 uur gar�ngst��d, 10

m�nuten serveer�ngst��d 

WIJNGAARDS POELIER-TOKO

serveert�p: gebakken

aardappels, rode kool en

cranberrysaus


