
Stap 1 Kies je vlees
Een veel verkochte karbonade is de ribkarbonade, 

een karbonade die licht doorregen is. Liefhebbers 

van nog wat meer vet kiezen een (meer doorre-

gen) schouderkarbonade. De haaskarbonade is 

magerder en wordt tijdens het bereiden sneller 

droog. Bestrooi het vlees aan beide zijden met 

peper en zout.

Anatomie
van HET varken

Hals
Dit is het deel waar de 
schouderkarbonade zit. 

Ernaast zit de halskarbonade. 
De halskarbonade is herkenbaar 

aan een klein bot, de 
halswervel.

Schouder
Vet vlees, geschikt om 
te braden. Voor onder 
meer schouderrollade, 
nasivlees, gehakt en 

verse worst.

Rib
Voor een sappige 

ribkarbonade.

Varkensbil
Voor hamschijven, 

fricandeau, schnitzels, 
varkensoesters, ham en 

varkenslappen.

VARKENSKARBONADE

voorbereiding 5 min.  

bereiding 7 min. (ribkarbonade),

22 min. (schouderkarbonade)

5 min. (haaskarbonade)

boodschappen voor 1 persoon

1 rib- of schouderkarbonade 

(150-200 gram)

boter

peper en zout

recept

Stap 2 Braden
Verhit in een koekenpan een flinke klont boter. 

Bak de ribkarbonade op hoog vuur aan beide zijden 

goudbruin. Zet het vuur lager. Laat de ribkarbonade 

nog circa 5 minuten garen. Het lekkerste is het als 

het vlees net iets donkerder kleurt dan roze. De 

schouderkarbonade heeft taaier vlees en moet 

daarom na het aanbakken langer garen, circa 20 

minuten. Voor de haaskarbonade volstaat een 

baktijd van totaal 5 minuten. 

Stap 3 Jus maken
Haal de karbonade uit de pan en laat hem rusten 

op een warme plek (bijvoorbeeld afgedekt met 

aluminiumfolie). Zet het vuur hoog. Doe een half 

kopje water in de pan. Laat de jus uitbruisen en 

indikken. Breng de jus op smaak met een beetje 

peper en zout.

Lende
Voor varkensfilet en 

haaskarbonades.

Haas
Voor het varkens-
haasje, een mals 

stukje vlees.

Varkensknie
Ook wel ‘Eisbein’ 

genoemd. Dit stuk vlees 
kun je pekelen, koken en 
heet bakken of grillen. 
Smaakt super bij een 

Elzasser zuurkoolschotel.

Kin
Voor kinnebakspek: 

topspek voor de liefhebber 
van vet. Het wordt 

gepekeld, afgespoeld en 
gekookt. Snijd het in 

dunne plakjes en gril of 
bak ze kort. 

Buik
Voor (gepekeld) 

zuurkoolspek, speklapjes 
en buikspek.
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