AD’s recept van de dag

In dit recept gebruik ik het duurste stukje vlees wat een rund bezit: biefstuk van de haas. Het is het meest malse biefstukje, dat u dan wél op de juiste manier moet bakken om het ook mals te houden! Bak de reepjes van dit recept zeer snel op hoog vuur en haal ze dan meteen uit de pan; de reepjes blijven dan lekker mals en sappig. Ook bij het opwarmen van de reepjes moeten we er op letten dat deze precies voor het eten weer lekker warm zijn.

Runderreepjes met oesterzwammen
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Voor 4 personen:

400 g biefstuk van de haas

2 el zonnebloemolie

200 g oesterzwammen

6 bosuitjes

2 teentjes knoflook

100 g taugé

2 el sesamzaad

2 el oestersaus

   peper

Werkwijze:
· Verhit de olie in een wok.

· Snijd de biefstukjes in dunne reepjes en roerbak deze ca 2 minuten op hoog vuur.

· Schep de reepjes uit de pan en houd ze warm.

· Snijd de oesterzwammen in smalle reepjes en de bosuitjes in schuine stukjes van ca 3 cm.

· Bak het sesamzaad in een droge koekenpan lichtbruin.

· Roerbak in het bakvet van het vlees de oesterzwammen, bosuitjes en het fijngesneden knoflook. 

· Schep de taugé en de oestersaus daarbij en bak nog 1 minuut.

· Voeg de biefstukreepjes toe en warm al omscheppend even door.

· Serveer het gerecht op de warme borden en bestrooi het gerecht met sesamzaadjes.
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