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EXTRA INFORMATIE RUNDVLEES
Dit rundvlees is afkomstig van eigen boerderij en onder PVE-SKV keten kwaliteitseisen geproduceerd. Dit betekent dier- en milieu-vriendelijke productie en gecontroleerde slacht en verwerking op een officiële slachtplaats, waarna afgehaald  bij onze boerderij  aan huis.

Dit rundvlees (pakket) is vers vlees dat reeds gebruiksklaar is. Goed koel bewaren en zo snel mogelijk invriezen, in diepvrieszakken,  in de gewenste porties. Het beste is verdelen door de diepvries en als het goed door en door bevroren is pas stapelen. De ontdooi tijd is afhankelijk van de hoeveelheid, niet op een te warme plaats laten ontdooien en dezelfde dag gebruiken. Voor sommige bereidingen mag het vlees nog bevroren  gebruikt  worden (soepvlees). Een half uur voor bereiding op kamertemperatuur laten komen komt het vlees ten goede.

Rundvlees is  6 tot 12 maanden diepgevroren houdbaar mits bewaart bij -18 gr. C. Hoe magerder hoe langer houdbaar.

Dit pakket kan bevatten: 

· Kogelbieflappen; zeer mals lapje dat snel aan beide zijden dichtgeschroeid word en in 3-6 min gebakken is.(al naar gelang smaak)

· Bieflappen; ook wel braadlappen genoemd, mals, kan meer of minder gaar gemaakt worden, 6-8 min. 

· contrafilet; meestal als stuk (braadstuk), soms in dikke lappen ( entre-côte), als stuk te braden in 0,5-0,75 uur in pan of oven.Als lap snel aan beide zijden dichtschroeien en echt rosé van binnen laten, vooral ook lekker onder de grill.
· gehakt; dit is puur rundergehakt,niet gekruid, dus iets droger dan half-om-half. Evt. iets kleinere porties invriezen en zelf met varkensgehakt mengen. Naar eigen smaak kruiden, bij of voor bereiding.
· braadworstjes; deze zijn al gekruid, puur rundergehakt.
· haas; zeer mals braadstukje.In lappen gesneden heet dit tournedos.
· Riblap/stooflap; kan als stoofvlees/zuurvlees, maar ook als mager soepvlees gebruikt worden, gaar ook koud in bv. Huzarensalade. In 2-2 1/2  uur gaar en mals.
· poelet; kleine stukjes mals vlees voor zuurvlees/goulash e.d.
· rosbief; fijn braadstuk dat nog rosé van binnen mag zijn, dunne lapjes snijden na het braden, dwars op de spierdraden.Na het braden afgekoeld en in zeer dunne lapjes gesneden ook lekker als snijvlees op de boterham!
· braadstuk; evt. iets gaarder dan rosbief braden, baklappen; half uurtje braden.
· soepvlees; o.a. schenkel, ribjes, mager vlees en mergpijpjes, kan apart maar ook met meerdere/verschillende stukjes ingevroren en gebruikt worden.( hoeft niet ontdooit te worden voor gebruik)
· sukade; zeer malse stooflappen.
· runderlappen; magere stooflapjes.
Niet elk pakket zal alle soorten bevatten, afhankelijk van grootte van het pakket en de verhoudingen  van betreffend rund is het pakket samengesteld.Of naar gelang Uw bestelling. Indien U al diepgevroren rundvlees aankoopt, dan zo snel mogelijk weer in een vriezer plaatsen om de kwaliteit te garanderen. Eenmaal ontdooit vlees niet opnieuw invriezen!

Tips:

· In een hete lucht oven zijn braad stukken goed te bereiden op de gecombineerde stand ‘ hete lucht/grill’ ,temp. 150 gr.C. Braadstuk zouten en kruiden  en in een beboterde schaal plaatsen, halverwege de braadtijd keren en af en toe bedruipen met wat braadvocht. Braadtijd afhankelijk van soort vlees en eigen voorkeur. Na het braden even afgedekt laten rusten(15-20 min).
· Rosbief stuk mag korter en op hogere temperatuur in de oven, wel laten rusten zodat de sappen erin blijven! (30-45 min. op 180 gr C, 20 min. rust) rosé van binnen.

· Als U soep maakt van hoogrib of mager soepvlees, dan heeft U mooie bouillon en gaar vlees als basis voor evt. ragout (warm) of  huzarensalade (koud).
· Bieflapjes gelijk na braden opdienen, niet laten sudderen  of schrikken  van een koude toegevoegde vloeistof, liefst zout pas toevoegen na het braden om zo weinig mogelijk vocht aan het vlees te onttrekken. Even afgedekt/warm laten rusten (10 min) na bereiden behoud het vleessap in het vlees. Korter bakken en in de oven op de rooster laten rusten op 80 gr C is een goede methode om grotere porties tegelijk te kunnen serveren.
· Vlees steeds ‘ tegen de draad in’ snijden , dit voorkomt taai vlees,vooral bij grotere stukken zoals rosbief, braadstuk of contra-filet.
· Een marinade maakt stukken en lapjes vlees ook malser, dit kunnen langere maar ook kortere / eenvoudige marinades zijn. Vooral zurige vloeistoffen zoals azijn, wijn of citroensap maken vlees malser maar ook mosterd en soja-sauzen.
· De braadworstjes , gemarineerde poulet e.d. kunnen ook op de barbeque  bereid worden, wel even goed laten garen. Bieflap en kogelbief kan ook, wel liefst kruiden na bereiding. 
· Met grotere porties gegaard vlees, zoals bv. zuurvlees kunt U wel opnieuw invriezen in kleinere porties.
Smakelijk  (en vertrouwd) eten !

Boerderij Janssen Spaubeek.
Wetenswaardigheden:

Rundvlees is een goede ijzerbron, bevat B-vitamines en vitamine D

Na bereiding bevat rundvlees meestal minder dan 10 gram vet per 100 gram, kalfsvlees zelfs minder dan 5 gram per 100 gram!

Dat beetje vet wat aan het vlees zit is nodig als smaakdrager en komt de malsheid ten goede. Bij meer vet aan het vlees is minder braadprodukt ( boter/olie ) nodig, na bereiding kan het eventueel verwijderd worden. 
