AD’s recept van de dag
Kalfsoester met champignons
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Voor 4 personen:
4 kalfsoesters van 125 g elk
2 el boter

200 g champignons

1 kleine ui

1 teentje knoflook

1 grote tomaat

1 el fijngehakt peterselie

1 glas droge witte wijn

   2 dl crème fraîche

   peper en zout

Werkwijze:
· Bestrooi de kalfsoesters met peper en zout.

· Verhit de boter en bak de kalfsoesters om en om in ca 10 minuten mooi goudbruin en rosé van binnen (haal ze direct uit de pan en bewaar ze op een warme plaats).

· Borstel de champignons schoon en snijd ze in plakjes.

· Pel en snipper de ui en het teentje knoflook fijn, voeg beide toe aan het braadvocht en zweet ze even aan.

· Voeg ook de champignons toe en bak ze gaar.

· Voeg de wijn toe en laat het geheel even inkoken.

· Voeg de crème fraîche toe, kook het geheel in tot een lichtgebonden saus en breng op smaak met peper en zout.

· Snijd de tomaat in 4 plakken, verwarm deze in een anti aanbakpan en bestrooi ze met peper, zout en peterselie.

· Rangschik de kalfsoester, champignonsaus en de tomaat op warme borden.
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