AD’s recept van de dag
Kalfsvlees leent zich heel goed om een stoofpotje van te maken; gebruik hiervoor bijvoorbeeld doorregen kalfslappen. De verse tomaten die ik in de recept gebruik, kunt u eventueel vervangen door tomaten uit blik om de saus een iets vollere smaak te geven. Voor de champignons kunt u voor kastanjechampignons kiezen, erg lekker!   
Kalfsstoofpotje
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Voor 4 personen:
2 el olijfolie
600 g doorregen kalfsvlees
2 uien
2 teentjes knoflook

0,5 rode peper 

1 el bloem
4 tomaten

30 g tomatenpuree

   1 el suiker

   6 dl runderbouillon

   1,5 dl  witte wijn

   250 g champignons

   peper en zout
Werkwijze:
· Verhit de olie in een grote koekenpan met antiaanbaklaag en bak het vlees rondom bruin.
· Pel en snipper de uien en het knoflook.
· Haal het vlees uit de pan en bak de uien en het knoflook glazig in dezelfde pan.
· Doe het vlees terug in de pan, strooi er peper over en dan de bloem en schep alles goed door.
· Voeg de fijngesneden tomaten, tomatenpuree, suiker, bouillon en wijn toe en roer alles goed door.

· Breng het geheel op een matig vuur aan de kook en laat op een laag vuur zonder deksel 50 minuten zachtjes pruttelen.

· Borstel de champignons schoon, snijd ze in tweeën, voeg ze toe aan het gerecht en kook ze 5 minuten mee.

· Breng het geheel op smaak met zout en versgemalen zwarte peper.

· Serveer het gerecht in een warme schaal.
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