AD’s recept van de dag
Gemarineerde kalfsvleessalade
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Voor 4 personen:
200 g kalfshaas

2 el sojasaus

1 teentje knoflook

2 kleine sjalotjes

0.25 chilipepertje 

1 el sesamolie

   1 el azijn

   60 g noten

   4 plakjes rauwe ham

   4 kakelverse eieren

   8 blaadjes lollo vert

   peper en zout

Werkwijze:
· Pel en snipper de sjalotjes en het knoflook ragfijn.

· Verwijder de pitten uit het pepertje en snijd het ragfijn.

· Bak in een droge pan de noten goudbruin en hak ze daarna fijn.

· Snijd de kalfshaas in zeer dunne plakjes (eventueel 1 uurtje van te voren in de vriezer leggen).
· Maak een marinade van sjalotjes, knoflook, sojasaus, pepertje, noten, sesamolie, peper en zout.

· Vermeng de marinade met de plakjes vlees en laat dit ca 1 uurtje in de koelkast intrekken.

· Was en droog de sla.

· Breng water met azijn aan de kook en pocheer hierin de eieren in ca 4 minuten.

· Rangschik de sla en het gemarineerde kalfsvlees op koude borden.

· Leg de pocheerde eieren op het kalfsvlees.

· Snijd de plakjes ham in dunne reepjes en rangschik deze op de eieren.
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