AD’s weekendrecept
Gyuniku to broccoli - gegaard rundvlees met broccoli
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Voor 4 personen:
250 g rundentrecote (in dunne plakken gesneden)
300 g broccoli

8 kerstomaatjes

150 g champignons

2 teentjes knoflook

3 dl plantaardige olie

2 el saké
   2 el rijstazijn

   1 el sesamolie

   2 el water

   2 el suiker
   2 tl maïzena

Werkwijze:
· Snijd de entrecote in kleinere stukjes.
· Snijd kleine roosjes van de broccoli en was deze.

· Pel en snipper het knoflook zeer fijn.

· Maak de champignons schoon en snijd deze in partjes.

· Verhit de olie en fruit hierin het knoflook, voeg de champignons toe en laat deze even meebakken.

· Voeg het vlees toe en bak het geheel op hoog vuur.

· Voeg de saké, rijstazijn, sesamolie, suiker en het water toe en laat alles ca 6 minuten even goed doorstoven zodat het vlees mooi gaar is.

· Leng de maïzena aan met iets water en giet dit bij het vlees.

· Kook de broccoli in water met wat zout beetgaar.

· Verdeel het gerecht over warme borden en rangschik de broccoli en de tomaatjes erover.
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