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Escarcots. (extra large)   2 blikken (Centrum)

Giet het nat van de escarcots af. Doe ze in een schaal met 1 theelepel cognac (niet speciaal nodig) en genoeg rode wijn tot ze helemaal onder staan. Dek ze af en laat ze weken tot dat je klaar bent met de marinade.

Benodigheden voor de marinade.

Boter en olijf olie.

2 flinke grote uien in niet te kleine stukjes.

5 teentjes koflook klein gehakt.

2 eetlepels Italiaanse kruiden.

2 goudbuillionblokken (Groente)

1 goudbuillionblok (Kip)

2 theelepels Compleet Seasoning
1 theelepel Ground Bayleafs

2 Bayleafs

1 mespuntje Kerry

Wittepeper naar smaak.

Rode wijn.

Smelt de boter met de olijf olie.

Wanneer het heet is bak de uien en knoflook tot ze goed gaar zijn en let op dat het niet aanbakt want anders wordt de  knoflook bitter. Voeg de rest van de lijst toe en breng het al roerende aan de kook en laat het even sudderen.

Giet de escarcots af en voeg ze bij het uien, garlic en kruiden mengsel. Laat het goed warm worden en laat het zachtjes gaar worden op een heel laag vuurtje. Ongeveer 10 minuten. Proef of het geheel goed op smaak is zo niet maak het op smaak af met de kruiden van de lijst.Zorg dat je genoeg vocht hebt zodat de escarcots bij het na opwarmen niet kunnen uitdrogen. Voeg eventueel wat water en nog wat rodewijn toe.
Het vocht kan naderhand met een beetje allesbinder gebonden worden naar behoefte.

Succes en het zal zeker smaken.
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