AD’s recept van de dag

Kalkoen met stoofpeer
[image: image1.jpg]


Veel 4 personen:
800 g kalkoenfilet
2 el  olijfolie
2 el boter
8 stoofpeertjes

50 g suiker

1 glaasje bessenjenever

1 glas rode wijn

1 kaneelstokje

   1 glas sinaasappelsap
   4 dl kippenbouillon
   1 ui
   100 g wortel
   peper en zout

Werkwijze:
· Schil de stoofpeertjes maar laat het steeltje zitten, en boor vanaf de onderkant de klokhuisjes eruit.

· Breng de rode wijn, bessenjenever, suiker, sinaasappelsap en het kaneelstokje aan de kook, leg de peertjes hierbij, vul op met iets water en kook de peertjes in ca 35 minuten gaar.
· Bestrooi het vlees rondom met peper en zout, verhit de olie en de boter in een pan en bak de kalkoenfilet rondom bruin.
· Leg het vlees in een ovenschaal en gaar het in ca 25 minuten in een oven van 195 graden (bedruip elke 5 minuten met het braadvocht!).
· Snijd de ui en de wortel fijn en voeg ze na 10 minuten van de baktijd bij de kalkoen.
· Haal het vlees uit de oven, blus het braadvocht af met de bouillon, giet het in een pannetje en kook het in tot een lichtgebonden saus.
· Zeef de saus en breng op smaak met zout en peper.
· Snijd het vlees in dunne plakjes en verdeel het over de borden.
· Leg de peren erbij en lepel de saus over het vlees.
Tip: lekker met aardappelpuree met uitgebakken spekjes.
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