Beenham met gebakken spätzle en cranberrycompote
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Benodigdheden voor 2 personen:

· 1 beenham van ± 500 gram 

· 2 eetlepels Melvita dadelstroop, verkrijgbaar bij o.a. Albert Heijn

· peper en zout naar smaak

· grote klont boter

· scheut zonnebloemolie

Voor de spätzle:
· 200 gram spätzle, zelfgemaakt of kant-en-klaar

· 1 handje diepvriesdoperwten, ontdooid

· 2 bospeentjes, in kleine blokjes en 3 minuten geblancheerd

· 2 sjalotjes, fijn gesnipperd

· 2 grote eetlepels gerookte spekblokjes

· peper en zout naar smaak

· 2 eetlepels zonnebloemolie
· Cranberrycompote

Bereidingswijze:

Smeer de beenham helemaal in met de dadelstroop en laat afgedekt zo een uurtje in de koelkast staan.

Verhit een grote klont boter en een scheut zonnebloemolie in een braadpan en bak de beenham kort rondom even goed aan. Zet dan de deksel scheef op de pan en laat op het kleinste vuur ongeveer een uur sudderen. Vergeet niet om in de tussentijd de beenham af en toe te draaien en met een kwastje de dadeljus die je krijgt weer over de beenham te smeren.

In de tussentijd kan je dan de compote en de spätzle maken.

Laat de cranberrycompote op laag vuur pruttelen. 

 Kook de spätzle eerst 5 minuten voor, laat uitlekken en voeg samen met de doperwten, peper en zout toe aan de hapjespan. Laat de spätzle dan even goed meebakken zodat die wat knapperig wordt.

Wanneer de beenham klaar is laat je die nog even 10 minuten buiten de pan rusten. In de tussentijd kan je dan de jus iets in laten koken. Snij de beenham in dikke repen en wentel door de ingekookte dadel/beenham/jus en bestrooi met versgemalen peper en zout.

Leg de gebakken spätzle op een mooi bord en verdeel een paar stukken beenham over de spätzle. Serveer met de cranberrycompote en je avond kan niet meer stuk! [image: image2]
