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ROZENREE

Achterhoeks (Woolds)….Ree met rozen & rode wijn      

De reeën van bij ons (buurtschap Woold in Winterswijk) zijn zo frech (Achterhoeks voor brutaal) dat ze in de Wooldse tuinen van de rozenstruiken komen smullen. Ze zijn helemaal verzot op rozen. Wij serveren dus feitelijk rozen gemarineerd ree ;-)
Ingrediënten:

•1 tot 1½ kg reevlees van schouder of nek  (stoofvlees)
•5 rode uien 

•1 fles (Achterhoekse) rode wijn type  
• 2 takjes verse tijm, afgerist

• 4 takken platte peterselie  fijn gehakt

•bloem, ongeveer 1 eetlepel 
•blaadjes van 5 volle geurende rozen, in reepjes gesneden
•paar flinke scheppen rozenconfituur 
• 3 blaadjes verse laurier 

• peper & zout 

•extra lekker: blauwe bessen toevoegen, zeker 100 gram

Bereiding:

Vlees in stukjes van ca.3 cm snijden en wat zouten. De rode uien in stukken van ca. 2 cm 

Uien lekker bruin bakken in wat vetstof. Uit de pan halen en vlees daarna ook even hard aanbakken (gebruind geeft de hartige smaak=umami ). Tijm, peterselie en roos erbij alsook de uien. Met wat bloem bestrooien , doorelkaar scheppen en even laten garen. Goed blijven roeren. Scheut voor scheut de rode wijn erbij en goed blijven doorroeren. De bloem maakt dat het binding geeft. Rozenconfituur en laurierblaadjes toevoegen. Geheel op smaak maken met peper/zout en op een heel rustig pitje laten garen. Zal zo’n 2 uurtjes kunnen duren. In de oven bereiden kan ook. Deksel van ovenpot iets open laten staan. Eerst ½ uur op 90 graden. Daarna tot gaar op 120 graden. Afmaken op smaak en eventueel de saus meer binden. En als laatst eventueel de blauwe bessen toevoegen. Nog heel iets verwarmen.
