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Pannegies
Pannegies is een ouderwetse stoofpot, 
afkomstig van de Veluwe. Omdat er vroeger 
veel schapen op de Veluwe werden 
gehouden, is het niet zo vreemd dat er in 
pannegies lamsvlees werd gebruikt. De Veluwe 
stond vroeger bekend als de streek van 
landlopers, struikrovers en marskramers. Op 
een dag kwamen Ies en Gies, twee landlopers, 
langs een boerderij op de Ginkelse heide. 
De geur van een verrukkelijke vleesstoofpot 
kwam hen tegemoet. Ze bedachten een list 
om de stoofpot te pakken te krijgen. Ies zou de 
stier losmaken en roepen ‘de stier is los’ terwijl 
Gies de stoofpot van het vuur zou halen. Zo 
gezegd zo gedaan. Ze hadden echter zoveel 
gegeten, dat ze bij de boerderij in slaap vielen 
met de vleespot tussen hen in. De boerin 
vond de mannen en sloeg ze met de pan om 
de oren. Ies en Gies hebben het nooit meer 
gewaagd om op de Veluwe terug te keren. 
Sinds die tijd wordt een stoofpot met vlees op 
de Veluwe ‘pannegies’ genoemd. 

Pannegies voor 4 personen

Streekgerecht

400 gram 
lamslappen
10 gram boter
2 uien
2 eetlepels bloem
3 dl krachtige 
runderbouillon
zeezout
versgemalen peper

nootmuskaat
1½ bosje peterselie
munt
basilicum
tijm
1 eetlepel room
witte wijn naar 
smaak

> Snijd het lamsvlees in dobbelstenen. Verhit 
dan de boter in een braadpan en bak hierin 
op hoog vuur de dobbelstenen lamsvlees 
snel aan alle kanten bruin. Maak de uien 
schoon en snipper deze fijn. 

> Haal het vlees uit de pan en fruit de 
uisnippers in de achtergebleven boter tot 
ze glazig zien. Doe dan het vlees weer terug 
in de pan en temper het vuur. 

> Strooi vervolgens de bloem over het vlees-
uimengsel en roer alles goed door elkaar. 
Giet daarna, scheutje voor scheutje, goed 
roerend de bouillon erbij en voeg naar 
smaak (zee)zout, peper en nootmuskaat 
toe.

> Voeg het fijngeknipte bosje peterselie en 
andere kruiden naar smaak toe aan het 
vleesmengsel, breng aan de kook en laat 
alles op laag vuur met het deksel op de pan 
circa 1½ uur zachtjes stoven. Roer tenslotte 
een eetlepel room door de pannegies 
en dien het gerecht op met de verse 
fijngesneden peterselie (half bosje). 

> Serveren met rijst of aardappelen, 
stoofperen en een groene groente zoals 
sperzie- of snijbonen of broccoli.

Voor boerenkaas met of zonder fenegriek, verse 
boerenzuivel en streekproducten bent u bij 
Kaasboerderij ‘Den Hoek’ op het goede adres. Op 
de rand van de Veluwe, in Wilp. Zeker de moeite 
van een bezoekje waard.

Kaasboerderij ‘Den Hoek’
Leemsteeg 23
7384 SN  Wilp 
Tel. 055-5191955
www.denhoek.nl 

Boerderij Den Hoek is een 
prachtige nostalgische 
boerderij uit 1825 gelegen 
tussen de weilanden in 
de mooie omgeving van 
Wilp. Op de boerderij 
wordt door de boerin kaas 
en zuivel bereid van verse 
melk van eigen koeien 
zonder tussenkomst van 
de melkfabriek. Er worden 
regelmatig culinaire 
workshops gegeven. Bel 
even voor meer informatie 
of kijk op internet.

Barneveld en kip zijn onlos-
makelijk met elkaar verbonden. 
Meer weten over kip en ei?

Nederlands 
Pluimveemuseum
Hessenweg 2A
3771 RB  Barneveld
Tel. 0342-400073
www.pluimveemuseum.nl

Hier vindt u alles over de kip en 
het ei. Van voorwerpen uit de 
pluimveehouderij van vroeger 
tot de broederij van de toe-
komst. In de kip en eiwinkel 
zijn allerlei ei en ei-verwante 
artikelen te koop. Buiten het 
museum scharrelen allerlei oud-
Nederlandse kippenrassen rond.

De wildgerechten zijn soms traditioneel bereid, op karkas gebakken, met een saus 
van vlierbessen of rode wijnjus. Maar je kunt ook genieten van trendy creaties als 
gekonfijte drumsticks van fazant met amandelgelei. Veel wild is afkomstig uit de 

streek zelf, net als de bijpassende garnituren. Wild eten op de Veluwe betekent dan ook 
een kennismaking met een rijke traditie van de streek. Rijk in kwaliteit en rijk in kwantiteit. 

In deze periode presenteren wij, speciaal voor de lezers, een 4-gangenmenu voor 
€ 39,95. U ontvangt een welkomstdrankje bij binnenkomst. In de omgeving van 
Café-Restaurant Campman kunt u heerlijk wandelen. Ons bedrijf ligt midden in een 
schitterend natuurgebied. Bij de receptie vindt u diverse wandelroutes. Zoals de mooie 
Campmanwandelroute en de route van twee kilometer door boswachterij Oostereng.

Neem deze coupon mee en geniet van dit speciale lezersarrangement.

SPECIAAL WILDARRANGEMENT voor € 39,95

Culinaire verwennerij in herfst en winter 

in Restaurant Campman 
te Renkum

LEZERSAANBIEDING:
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