AD’s recept van de dag

Pesto maken is een makkie, als u de juiste ingrediënten gebruikt en deze in een blender of keukenmachine fijn maalt. De fijnheid - of grofheid - van de pesto mag u zelf bepalen, al zou ik voor deze pesto die we gebruiken als marinade een fijne pesto maken. De smaak zal dan beter in het kalfsvlees trekken. 
Kalfsoester met pesto 
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Voor 4 personen:
4 kalfsoesters van 150 g elk
20 g peterselie
20 g basilicum

2 teentjes knoflook

2 el pijnboompitten

2 el olijfolie

80 g boter

4 sjalotten

3 el bruine suiker

   0,5 l marsala (drank)
   peper en zout
   100 g boter

Werkwijze:
· Maal het peterselie, basilicum, knoflook en de pijnboombitten met de olie fijn in een blender tot een egale massa en breng deze op smaak met peper en zout.
· Bestrooi de kalfsoesters met peper en zout, smeer ze in met de pesto en laat dit 2 uur intrekken.

· Verwijder de overtollige pesto tot er een dun laagje overblijft en bak de oesters in ca 2 minuten om en om in de 60 gram boter.
· Leg de kalfsoesters op een ovenschaaltje en zet dit ca 8 minuten in een oven van 160 graden.

· Pel en snipper de sjalotten.
· Smelt de 20 gram achtergehouden boter en fruit hierin de sjalotten.

· Voeg de suiker toe, laat het geheel licht karameliseren, blus af met de marsala en voeg wat peper toe.

· Snijd de 100 gram boter in kleine blokjes en zet deze in de koelkast.

· Laat de saus tot de helft van de hoeveelheid inkoken en roer er voor het opdienen de koude blokjes boter door (blijf roeren totdat de boter is opgenomen).

· Leg de kalfsoesters op warme borden en lepel de saus erbij.
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