AD’s recept van de dag
Kalfsrib-eye met kruiden
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Voor 4 personen:
4 stuks kalfsrib-eye

2 el olijfolie

2 tl paprikapoeder

2 tl gemalen komijn

1 cm stukje verse gember

iets cayennepeper

sap van 1 citroen

   zout

Werkwijze:

· Schil het stukje gember en snijd het in zeer fijne stukjes.

· Pers het sap uit de citroen en bewaar het.

· Vermeng het paprikapoeder met de komijn, gember, olijfolie en het citroensap.

· Voeg wat zout toe aan de marinade en laat het vlees er ca 5 uur in marineren (in de koelkast!).

· Laat een grilpan goed heet worden, haal het vlees uit de marinade en gril het enkele minuten aan beide zijden (zorg dat er een mooi ruitmodel ontstaat).

· Bestrooi de rib-eye met iets cayennepeper en besprenkel het met de overgebleven marinade.

· Serveer de rib-eye op warme borden.

Tip: lekker met verse frieten en salade.
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