AD’s recept van de dag 
Werken met kalfsvlees vind ik vooral zo leuk, omdat er enorm veel mogelijk is met dit vlees. Zo ga ik bij dit gerecht een beetje op de Japanse toer; groenten en vlees met een heerlijke saus om je vingers bij af te likken. En wat ook geweldig is, het is een gerecht dat in een paar minuten klaar kan zijn! Met de groenten kunt u natuurlijk variëren, bijvoorbeeld met courgette of boontje. Deze even beetgaar koken en tussen het vlees rollen, heerlijk!
Kalfslende lapjes
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Voor 4 personen:

8 dunne lapjes kalfslende
4 bospeentjes

0,5 groene paprika

3 bosuitjes

3 el olie

4 el sojasaus

2 el suiker

4 el mirin 

Werkwijze:

· Maak de groenten schoon en snijd de bospeentjes, paprika en bosui in heel dunne reepjes van 4-5 cm lang.
· Plet de kalfslapjes tussen plastic folie tot ze circa 2 mm dik zijn.

· Schik de reepjes bospeen, paprika en bosui op het vlees, rol elk lapje strak op en steek er een prikkertje door

· Verhit de olie in een koekenpan en leg de kalfsrolletjes met de vouwnaad naar beneden in de pan.

· Bak ze vervolgens mooi bruin aan de buitenkant en rosé van binnen op een matig vuur onder regelmatig keren.

· Neem het vlees uit de pan, voeg sojasaus, suiker en mirin toe aan het bakvet en laat dit al roerende even doorkoken.

· Leg de kalfsrolletjes op de warme borden en lepel de warme saus erover.

· Vergeet niet de stokjes uit het vlees te halen!
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