Ad’s recept van de dag
Kalfs-blinde vink met tomaat
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Voor 4 personen:
4 blinde vinken van kalfsvlees
1 el olijfolie

4 tomaten

0,5 glas droge witte wijn

8 takjes verse dragon

1 teentje knoflook

1 el boter

0,5 dl room

   0,5 dl melk

   peper en zout

Werkwijze:
· Kruis de tomaten in, dompel ze ca 10 seconde in kokend water, vervolgens in ijswater, verwijder de velletjes en snijd de tomaten in partjes.

· Verhit de olijfolie en bak hierin de blinde vinken in ca 12 minuten net gaar.

· Haal het vlees uit de pan en bewaar het op een warme plaats.

· Pel en snipper het knoflook fijn.

· Pluk de blaadjes van de dragon en snijd ze fijn.

· Voeg de boter toe aan het braadvocht, zweet het knoflook hierin aan, voeg room en melk toe en kook het geheel in tot een saus.

· Giet de witte wijn in een pan en voeg de tomaatpartjes en het dragon toe.

· Bestrooi de tomaat met peper en zout.
· Rangschik de blinde vinken op warme borden en de tomaatpartjes erbij.

Tip: lekker met ovenaardappeltjes.
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