AD’s recept van de dag
Varkensrollade met biersaus
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Voor 4 personen:
800 g varkensrollade

2 laurierblaadjes

2 kruidnageltjes

2 flesje oud bruin bier

2 grote sjalotten

2 el fijne scherpe mosterd

2 el honing

2 el boter

   40 g ontbijtspek in reepjes

   peper en zout

Werkwijze:
· Scheur de laurierblaadjes in kleine stukjes.

· Leg de varkensrollade in een schaal en steek de kruidnageltjes in het vlees.

· Rangschik de stukjes laurier op de rollade en giet het bier erbij.
· Laat dit geheel enkele uren in de koelkast intrekken (af en toe het vlees draaien)

· Pel en snipper de sjalotjes fijn.

· Snijd het spek in kleine blokjes.

· Vermeng de sjalotjes en spek met de mosterd en de honing tot een papje.

· Haal de rollade uit het bier en dep het vlees iets droog.

· Verhit de boter en bak hierin de rollade goudbruin.

· Leg de rollade op een ovenschaal en bestrijk het vlees met het salottenpapje.

· Gaar de rollade in een oven van 120 graden in ca 2 uur (bedek het vlees na 1 uur met aluminiumfolie).
· Snijd het vlees in plakjes en serveer op warme borden.

Tip: lekker met spruitjes
Ad Janssen

www.adjanssen.nl 

