AD’s recept van de dag

Kalfscurry
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Voor 4 personen:
600 g kalfsschouder
50 g boter

2 uien

2 el bloem

1 l kalfsbouillon

2 el zoete chutney
2 el bruine basterdsuiker

   1 el curry pasta 

      
   sap van 1 citroen

   zout en peper
Werkwijze:
· Snijd het vlees in kleine blokjes, verhit de boter in een koekenpan, bak hierin het vlees rondom goudbruin en doe het dan over in een ovenschaal met deksel. 

· Pel en snipper de uien.
· Fruit de ui ca 5 minuten in de bakboter van het vlees, roer de bloem en curry pasta erdoor, voeg de bouillon toe, breng het geheel aan de kook en voeg dan chutney, basterdsuiker en citroensap toe.
· Roer het geheel goed door en giet het over het kalfvlees heen.
· Plaats het deksel op de schaal en laat in ca 2 uur garen in de oven van 180 graden.

· Serveer het gerecht op warme borden. 

Tip: lekker met warm gedroogd fruit en eventueel rijst
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