AD’s recept van de dag

Provençaalse biefstuk
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Voor 4 personen:

4 biefstukjes van 80 g elk
200 g stevige aardappels
8 el olijfolie
2 teentjes knoflook
3 takjes basilicum
1 rode ui
4 gekookte artisjokharten 
50 g groene olijven
2 el fijngehakte peterselie
1 el wijnazijn


peper en zout
Werkwijze:
· Snijd de aardappels in kleine blokjes en kook deze beetgaar.
· Maak een saus van de olie, het fijngesneden knoflook, peterselie, de wijnazijn, zout en peper.
· Snijd de artisjokharten in blokjes en meng deze door de saus.
· Voeg de aardappelblokjes, gesnipperde ui, olijven en geplukte blaadjes basilicum toe en vermeng met de saus.
· Bestrooi de biefstukjes met peper en zout en bak ze in iets olie ca 3 minuten aan beide kanten (blijf het vlees in de pan rondraaien met een vleesvork of een groot pincet).
· Laat de biefstukjes op een warme plaats even rusten leg ze vervolgens in het midden van de borden.
· Lepel de saus rondom het vlees.
· Garneer eventueel met versgebakken aardappelchips en cress-soorten.
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