
Beenham braden 
 
 

Wat heb je nodig   (voor 4 personen) 
 
1 beenham (± 500 gram) 
50 gram boter 
 
 
  

      

 

 

 

 
 Haal de beenham 30 minuten van tevoren uit de koelkast. 

 Haal de beenham uit de verpakking. 

 Leg de beenham op een bord. 

     

 
 Doe de boter in de braadpan. 

 Zet de braadpan op de kookplaat. 

 Zet de kookplaat op de middelste stand. 

 Laat de boter smelten.     

 
 Wacht tot de boter lichtbruin begint te kleuren. 

 Leg dan de beenham in de pan. 

  Bak de beenham 1 minuut en draai hem dan om. 

  

 

 Bak deze kant ook 1 minuut. 

 Zet de kookplaat op de laagste stand. 

 Doe het deksel op de pan. 

  

 

 Laat de beenham 40 minuten  braden. 

 Schep regelmatig een lepel jus over de beenham. 

 Draai de beenham af en toe om. 

 Doe iedere keer het deksel weer terug op de pan.     

 

 Zet de kookplaat uit en haal de beenham uit de pan. 

 Verpak de beenham in folie en laat het 15 minuten rusten. 

 Snijd de beenham in dunne plakken. 

     

 
  
  

     


