Kouseband met zoutvlees 
Nodig:

1 pakje zoutvlees (Faja Lobi of Masterbeef)
Bos kouseband
1 ui
2 teentjes knoflook
2 lepels kousebandmix van Faja Lobi 

50 gr. boter
Half blik tomatenblokjes
Bereiding:

Spoel het zoutvlees af en zet het in een laagje water te sudderen (net als rib- of sucadelappen minimaal 2 uur laten koken). Vlees in blokjes snijden. 

Fruit de gesnipperde ui en knoflook in de boter. Voeg de blokjes tomaat en de blokjes zoutvlees toe en fruit het geheel nog 4 minuten. Doe er de kouseband, een glas water en 2 lepels Kousebandmix van Faja Lobi bij. Breng alles aan de kook en draai daarna de warmtebron op laag. Leg een deksel op de pan en laat het mengsel ongeveer 25 minuten zacht koken. Haal de laatste 5 minuten de deksel van de pan zodat het vocht wat kan verdampen.

