AD’s recept van de dag
De kalfsfricandeau in dit recept is uitermate geschikt om te vullen; de vulling krijgt een zoetje mee door de gedroogde abrikozen in het kalfsgehakt. Ook de amandelen in het gehakt geven een lekkere smaak. De saus, gemaakt van het braadvocht, de cream sherry, sinaasappelsap en room kunt u het beste net voor serveren even door een fijne zeef gieten, dan is de saus mooi glad.  

Kalfsfricandeau met gehakt
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Voor 4 personen:
800 g kalfsfricandeau aan een stuk

150 g kalfsgehakt

50 g amandelen
80 g gedroogde abrikozen

3 el sinaasappeljam
snufje kerriepoeder

50 g boter

1 dl sinaasappelsap

0,5 dl cream sherry

   1 dl room 

   peper en zout

Werkwijze:
· Rooster de amandelen in een droge koekenpan goudbruin, hak ze fijn en hak ook de gedroogde abrikozen fijn.
· Vermeng het kalfsgehakt met het abrikozenmengsel, de jam en het kerriepoeder.

· Snijd de fricandeau in met een scherp mes tot op 2 cm van de wand, zodat er een zakje ontstaat. 

· Vul de fricandeau met het gehaktmengsel en steek de opening dicht met cocktailprikkertjes.

· Bestrooi de fricandeau met peper en zout
· Verhit de boter in een braadpan en bak de fricandeau rondom lichtbruin.

· Giet het sinaasappelsap en de sherry bij het braadvet en breng het geheel aan de kook.
· Laat de fricandeau op een laag vuur in circa 45 minuten (om de 5 minuten keren) goudbruin garen.
· Neem de fricandeau uit de pan en laat hem op een warme plaats ca 5 minuten rusten.

· Schenk de room bij het braadvet, breng het aan de kook en roer even flink door.

· Snijd de fricandeau in plakken en serveer op warme borden.
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