AD’s recept van de dag
Varkensfilet met olijven
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Voor 4 personen:
600 g varkensfilet

50 g boter

10 g bloem

1 dl bouillon

2 glaasjes madeira

1 teentje knoflook

100 g zwarte olijven

   4 sjalotjes

   2 laurierblaadjes

   4 tomaten

   2 takjes tijm

   1 dl bouillon

   peper en zout

Werkwijze:
· Pel en snipper de sjalotjes en het knoflook fijn.
· Vermeng 10 gram boter met de bloem – goed mengen!.

· Ontvel en ontpit de tomaten en snijd het vruchtvlees in kleine stukjes.

· Bestrooi het varkensvlees met peper en zout.

· Verhit de rest van de boter en bak hierin het varkensvlees mooi bruin (voortdurend draaien).
· Voeg de sjalotjes, het knoflook, tijm en de laurierblaadjes toe en laat deze even mee garen.

· Voeg de tomaatstukjes, madeira en bouillon toe en laat het vlees in ca 25 minuten met de deksel op de pan garen.

· Haal het vlees uit de pan en bewaar het op een warme plaats.
· Verwijder de takjes tijm en de laurierblaadjes en kook de saus nog iets in.

· Voeg het mengsel van boter en bloem toe en blijf roeren zodat er een lichtgebonden saus ontstaat.

· Breng de saus op smaak met peper en zout en voeg de olijven toe.

· Snijd het vlees in plakjes en serveer met de saus.
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