Hachee van Herman den Blijker
Ingrediënten:

Ons of 6 stoofvlees (sucade/riblap/hacheevlees) in stukken gesneden
Arachide olie

Braadboter

Zout

Zwarte peper

2 rode uien in halve ringen gesneden

Knoflookpasta (3 koffielepels)

15 gram bloem

500 ml rode wijn

2 tomaten, in stukken gesneden

300 ml water

1 runderbouillonblokje

Bereiding:
Verhit olie en boter in een braadpan en bak het vlees rondom aan. Zodra dit bruin is, vlees uit de pan halen en in een schaaltje doen. Vervolgens knoflook en ui in het vet aanzetten, voeg daarna de bloem toe en laat dit op medium vuur garen (mag niet bruin worden). Blus af met de rode wijn en roer dit goed. Daarna vlees, tomaten, water en bouillonblokje toevoegen. Doe het deksel op de pan en laat het vlees minimaal 3 uur sudderen met de deksel op de pan (als het vlees ingekookt moet zijn voor een pie, deksel het laatste uur eraf halen)
