AD’s recept van de dag

Kalfsgoulash
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Voor 4 personen:
600 g kalfsriblappen
3 el olijfolie
150 g panklare soepgroenten 
30 g bloem
 2 dl droge witte wijn
 2 dl sterke vleesbouillon
    4 el tomatenpuree
   1 laurierblaadje
   1 el fijngehakt bladselderij
   2 el fijngehakt peterselie
   peper en zout
   
Werkwijze:
· Snijd het vlees in blokjes van ca 2 bij 2 cm.
· Verhit de olie en bak het vlees al omscheppend bruin. 
· Voeg de soepgroenten toe en bak deze ca 5 minuten mee. 

· Lepel de tomatenpuree erbij en laat deze mee verwarmen.

· Strooi de bloem erover en schep het om.

· Schenk de wijn en de bouillon erbij en breng het aan de kook.

· Voeg het laurierblad, selderij en peper en zout toe. 
· Laat het gerecht in ca 2 uur zachtjes gaar stoven. 
· Voeg op het laatste moment het peterselie toe. 
· Lepel het gerecht op warme borden.

Tip: Lekker met rijst en gestoofde reepjes courgette.
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