AD’s recept van de dag

Kalfsoesters met whiskysaus
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Voor 4 personen:
4 kalfsmedaillons van 125 g elk
1 el ketjap manis
2 el olijfolie 
4  druppels tabasco
6 sjalotjes
250 g champignons 
   100 g boter
   1 borrelglas (35 cl) whisky
   0,5 dl bouillon
   2 dl crème fraîche 

Werkwijze:
· Maak een marinade van ketjap, olijfolie, tabasco, peper en zout.
· Smeer de kalfsmedaillons hiermee in en laat een uur intrekken.
· Pel de sjalotjes en snijd ze in vieren. 
· Borstel de champignons en snijd ze in de gewenste vorm.

· Bak de sjalotjes ca 2 minuten in de helft van de boter.
· Voeg de champignons toe en roerbak deze nog ca 2 minuten mee.

· Schep het mengsel uit de pan en houd het in een andere pan warm.

· Doe de rest van de boter in de pan met het bakvet.
· Dep het vlees droog en bak de medaillons ca 4 minuten per kant tot ze mooi rosé gaar zijn.
· Haal het vlees uit de pan en houd het warm.

· Voeg de whisky, crème fraîche en bouillon bij het bakvet en kook dit iets in.

· Schep het sjalot-champignon mengsel erbij en warm goed door.
· Lepel dit op de borden en leg er de kalfmedaillons op.
Tip: Lekker met broccoli (gezond!) of spruitjes (als ze er zijn).
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