AD’s recept van de dag

Deze biefstukschotel is een heerlijk gerecht, maar alleen als het vlees sappig is! U moet het vlees dus niet te lang laten sudderen. Leg alle ingrediënten van te voren gesneden en gewassen klaar en begin dan pas met het vlees in een pan te doen.  

Thaise biefstukschotel 
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Voor 4 personen:

300 g biefstuk

1 teentje knoflook

2 el olie 

2 el verse gember in stukjes

1 bosje lente-uitjes

1 rode peper

1 courgette

150 g taugé

   1 citroen

   2 el fijngehakt koriander 

   2 vleestomaten

   peper en zout

Werkwijze:

· Snijd de biefstuk in smalle reepjes van ca een halve centimeter.

· Pel en snipper het knoflook en meng deze door het vlees.

· Verhit de olie in een wok en bak hierin de vleesreepjes rondom lichtbruin.

· Schep de gembersnippers en de gesneden lente-uitjes erdoor.

· Verwijder de pitten van het pepertje en snijd het pepertje fijn.

· Snijd de courgette in reepjes, voeg deze samen met de taugé bij het vlees en bak even mee.

· Meng het sap van de citroen, het koriander, peper en het zout erdoor.

· Ontvel de tomaten, verwijder de pitjes en snijd het vruchtvlees in blokjes.

· Verdeel de stukjes tomaat over het vlees en breng het geheel op smaak met peper en zout.

· Serveer het gerecht op een schaal en serveer er bijvoorbeeld een lekkere groene salade bij.
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