Boeuf stroganoff uit de slowcooker
Nodig voor 3 personen plus 2 porties voor de vriezer:

1000 gram riblappen

400 gram kastanjechampignons

250 milliliter runderbouillon

2 uien

Eetlepel knoflookpasta

Zakje spekjes

Groot bekertje crème fraîche

1 koffielepel mosterd

1 koffielepel paprikapoeder

1,5 eetlepel bloem

parmezaanse kaas om te raspen

olie

peper

zout
Bereiding:

Snijd de riblappen in blokjes en breng deze op smaak met peper en zout. Verhit een beetje olie in een koekenpan en bak hierin het vlees om en om bruin (1 kilo in 4x aanbraden). Doe vervolgens het vlees in de slowcooker tezamen met de bouillon en zet deze op snelkookpanfunctie voor 45 minuten. Snipper ondertussen de ui en snijd de champignons in plakjes. Verhit nogmaals een beetje olie in de koekenpan en bak hierin de knoflook, ui en de champignons tot de champignons bruin kleuren. Schep deze mix bij het vlees in de slowcooker zodra de 45 minuten voorbij zijn en roer door. Zet de slowcooker op standje Low en kook de Boeuf Stroganoff in zo’n 3 gaar tot het vlees boterzacht is geworden. Roer daarna de mosterd door de crème fraîche en voeg hier het paprikapoeder en de bloem aan toe. Roer goed door tot een homogeen mengsel. Doe het sausje bij de rest van de ingrediënten in de slowcooker en roer alles even goed door. Doe de deksel weer terug op de cooker en laat het gerecht nog 15 minuten doorgaren. Na deze 15 minuten de boel nog even zonder deksel op sauteren doorwarmen totdat de bloem de saus goed gebonden heeft. Bak ondertussen de spekjes in een droge koekenpan knapperig. Serveer de Boeuf Stroganoff met pasta (spaghetti), spekjes en geraspte Parmezaanse kaas.
