AD’s recept van de dag

Varkenshaas met mosterd-kruidenkorst
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Voor 4 personen:
4 lenteuitjes
2 teentjes knoflook 
2 takjes tijm 
2 el fijne scherpe mosterd 
1 el broodkruim
1 el olijfolie 
   1 dl kippenbouillon 
   100 g boter
   500 g varkenshaas
   peper en zout



Werkwijze:
· Pel en snipper het knoflook fijn, snijd de lenteuitjes fijn, pluk de blaadjes tijm en maal deze ingrediënten samen met zout en peper in een keukenmachine fijn.
· Voeg de olie en mosterd toe en vermeng het geheel even goed door.
· Roer het broodkruim door de massa en laat het in de koelkast rusten.
· Snijd de varkenshaas in dikke plakken en smeer deze in met peper en zout.
· Verhit 40 gram boter in een pan, bak hierin het vlees rondom goudbruin en zet de oestertjes vervolgens op een ovenplaatje.
· Lepel het mosterdmengsel op de varkensoestertjes en gaar ze in ca 15 minuten in de oven van 200 graden.
· Kook de bouillon in tot een jus, snijd de rest van de boter in blokjes, voeg deze toe aan de bouillon en laat met behulp van een staafmixer de boter in de saus oplossen.
· Rangschik het varkensvlees op de warme borden met de saus erbij.
Tip: lekker met verse groenten zoals boontjes en peultjes  
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