AD’s recept van de dag
Kalfsragout met mosterd
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Voor 4 personen:
600 g kalfsragoutvlees
2 el boter

1 grote ui

1 kleine wortel

1 glas droge witte wijn

1 dl kalfsbouillon

6 el crème fraîche

2 el grove mosterd

   1 el kappertjes

   peper en zout

Werkwijze:
· Verwarm de boter in een grote bakpan.

· Bestrooi het kalfsvlees met peper en zout en bak de blokjes in enkele minuten goudbruin.
· Pel en snipper de ui fijn.
· Schrap de wortel en snijd deze in reepjes van ca 4 cm

· Voeg de ui en de wortel toe aan het kalfsvlees en verhit alles.

· Blus het geheel af met de wijn en bouillon en laat het op een matig vuurtje in ca 45 minuten garen.

· Voeg de mosterd, kappertjes en de crème fraîche toe en breng het nog even aan de kook.

· Breng het geheel op smaak met peper en zout.

· Serveer de kalfsragout op warme borden.

Tip lekker met courgette.
Ad Janssen

www.adjanssen.nl  
