Ad’s recept van de dag
Porthouse T steak
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Voor 4 personen

2 porterhouse T bone steaks van 600 g

12 el olie

1 glas rode wijn

3 takjes rozemarijn

2 takjes tijm

2 teentjes knoflook

   peper en zout

Werkwijze:

· Pel de teentjes knoflook en snijd deze in zeer fijne stukjes.
· Vermeng de olie met het glas rode wijn en de knoflook.

· Pluk de blaadjes van de takjes rozemarijn en tijm en hak deze zeer fijn.

· Meng de fijn gesneden kruiden met het olie mengsel en breng het op smaak met peper en zout zodat er een lekkere marinade ontstaat.

· Dep de T bone steaks droog en leg ze in een schaaltje naast elkaar.

· Lepel er de marinade over en laat deze in de koelkas enkele uren marineren.

· Draai elk half uur de steaks om zodat de marinade lekker in kan trekken.

· Verhit een grilpan goed zodat hij erg warm is.

· Leg de steaks op de gril plaat (een voor een) en draai hem na ca 2 minuten een kwartlag zodat er een mooi ruit model op komt.

· Draai hem na 2 minuten om maak ook een ruitmodel op het vlees en gaar hem medium.

Tip: serveer met lekkere verse groenten of salade
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