AD’s recept van de dag

Kalfsbiefstukjes
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Voor 4 personen:
4 kalfsbiefstukjes van 125 g elk
40 g boter
2 sjalotjes
2 glaasjes witte port
1,5 dl vleesfond
1 dl room
   4 takjes basilicum

Werkwijze:
· Bestrooi de kalfsbiefstukjes met peper en zout. 
· Bak ze in wat boter goudbruin en nog iets rosé gaar (blijf de biefstukjes in beweging houden, dan verbrand de boter niet).
· Haal de biefstukjes uit de pan en leg ze in een oven van 70 graden (ze blijven nu warm, maar garen niet meer door).
· Pel en snipper de sjalotjes fijn en fruit deze aan in het bakvet.

· Voeg de port en vleesfond toe en kook tot de helft in. 
· Voeg de room toe en kook de saus nog ca 2 min in totdat deze de juiste dikte heeft.
· Breng op smaak met peper, zout en fijngehakte basilicum.

Tip: lekker met groene asperges en tagliatelle 
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