AD’s recept van de dag

Rundvlees en kokos vormen een heerlijke combinatie! Kokosnoten zijn er in diverse soorten; de drinkkokosnoot is een variant van de ‘gewone’ kokosnoot en bevat weinig kokosvlees maar veel kokosmelk (soms wel een halve liter!). De kokosnoten zoals die in de winkels liggen, zijn ontdaan van hun leerachtige bolster en de vezelige buitenkant. Onrijpe kokosnoten bevatten veel kokosmelk, die wordt tijdens het rijpen omgezet in vruchtvlees. De dikke kokosmelk wordt in blikken verkocht en zijn te koop bij de betere supermarkten. 

Rundvlees met kokossaus

[image: image1.jpg]



Voor 4 personen:

8 biefstuklapjes van 80 g elk

1 grote rode ui 

1 teentje knoflook

1,5 tl sambal oelek

1 tl madras kerriepoeder 

2 el  zonnebloemolie

2 dl dikke kokosmelk 

4 el tomaatblokjes

   1 el suiker

   peper en zout

Werkwijze:

· Maak in de keukenmachine een glad mengsel van de ui, sambal, het knoflook en kerriepoeder.

· Dep het vlees droog met keukenpapier, wrijf het in met het kerriemengsel en laat het zo minstens

10 minuten liggen.

· Verhit de olie in een bakpan met dikke bodem, leg het vlees in de pan en bak het aan weerszijden bruin in circa 6 minuten.

· Voeg 1 dl heet water en de kokosmelk toe.

· Wacht tot alles aan de kook komt en verhit het dan verder op matig vuur.

· Leg het deksel op de pan en laat het vlees in circa 2 uur zachtjes gaar stoven.

· Proef de saus en voeg suiker, peper en zout toe.

· Schep de tomatenblokjes door de saus.
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