Oekraïense stoofpot
Voor 4 – 6 personen

Ingrediënten:

1 kilo varkensvlees van de schouder (procureur)

          (opmerking: wij nemen meestal gewoon varkensvlees)

250 gram gedroogde pruimen (met of zonder pit)

3 uien

6 knoflooktenen

¾ liter vleesbouillon

¼ liter rode wijn
50 gram boter

4 eetlepels zonnebloemolie

2 eetlepels bloem

2 laurierbladen

4 kruidnagels

1 kaneelstokje

zout en versgemalen peper

± 2 eetlepels witte of rode wijnazijn

een handje fijngehakte platte peterselie

          (opmerking: wij voegen tegenwoordig nog een half bakje champignons toe)

Bereiding:
Breng een halve liter (oude) thee of water aan de kook, giet dit op de pruimen en laat die tenminste een uur wellen. (Opmerking: als de pruimen al zacht zijn, slaan we dit over) Snijd intussen de ontvelde uien in grove stukken. Snijd het vlees in grote dobbelstenen. Verhit de helft van de boter in een flinke braadpan en fruit hierin de stukken ui een minuut of tien op een middelmatig vuur. Schep de stukken ui met een schuimspaan uit de pan in een kom. Doe de rest van de boter en de olie in de pan en braad het vlees aan. Schep het om en bak het aan alle kanten. Strooi de bloem over het vlees en roer goed om. Bal alles nog eens enkele minuten. Doe de stukken ui terug in de pan. Voeg de laurierbladeren, de in plakjes gesneden ontvelde tenen knoflook, het kaneelstokje, de kruidnagels, zout en peper naar smaak en de bouillon en de wijn toe. Breng aan de kook. Laat de afgesloten pan drie kwartier op een zeer laag vuur staan. Schep dan de pruimen en de helft van het weekwater (of gewoon water als je niet weekte) in de pan en laat het gerecht nog eens 20 minuten zachtjes stoven. Tenslotte wordt naar smaak wijnazijn aan deze stoofpot toegevoegd (opmerking: we hebben niet altijd wijnazijn aan boord, dan nemen we gewone azijn) Begin eerst met één eetlepel en proef voordat er een tweede of wellicht een derde lepel wordt doorgeroerd. (Opmerking: hierna voegen wij de champignons toe, sudderen nog een minuut of vijf mee) Strooi fijngehakte peterselie over dit gerecht.
Je kunt het serveren met brood, gekookte aardappelen of rijst.

Succes!

Ans & Tom Zijlstra

Lagos, Portugal                                                                                       28 november 2007
