AD’s recept van de dag
Varkensfilet gevuld met kaas
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Voor 4 personen:
4 varkensfilets van 125 g elk
50 g boter

4 plakjes belegen kaas

4 el bloem

2 losgeklopte eiwitten

8 el broodkruim

   1 dl room

   1 tl gemberpoeder

   1 el mosterd

   1 teentje knoflook
   1 tl sesamolie

   peper en zout

Werkwijze:
· Sla de varkensfilets iets plat tussen plastic en snijd er met een scherp mes inkepingen in zodat er zakjes ontstaan.
· Vouw de plakjes kaas iets op en vul hiermee de varkenslapjes.

· Bestrooi de gevulde varkenslapjes met peper en zout, druk ze in de bloem (klop het overtollige eraf), haal ze door het eiwit en druk ze daarna in het broodkruim.

· Verhit de boter en bak hierin de varkenslapjes goudbruin in ca 10 minuten.

· Pel en snipper het sjalotje.

· Verhit de olie iets, fruit hierin het knoflook aan, voeg gemberpoeder en mosterd toe en giet de room erbij.

· Kook het geheel in totdat de saus iets gebonden is en breng deze dan op smaak met peper en zout.

· Snijd de varkenslapjes door en serveer ze op warme borden met de saus.

Tip: lekker met paksoi
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