AD’s recept van de dag

Kalfshaas met mierikswortelsaus
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Voor 4 personen:
600 g kalfshaas

40 g boter

125 g roomkaas

1 el geraspte mierikswortel

400 g broccoli

100 g trostomaatjes

1,5 dl kalfsfond

    peper en zout

Werkwijze:
· Dep het kalfsvlees droog en bestrooi het met peper en zout.
· Verhit de boter tot het is uitgebruist en bak hierin de kalfshaas rondom goudbruin.

· Leg de kalfshaas in een oven van 180 graden en laat het ca 7 minuten verder garen.

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

· Kook ondertussen de broccoli in water met wat zout beetgaar.

· Snijd de tomaatjes in partjes.

· Blus het braadvet af met de kalfsfond, voeg de roomkaas en mierikswortel toe, laat dit (blijven roeren!) even verhitten en breng het op smaak met peper en zout.

· Snijd de kalfshaas in plakjes en rangschik deze samen met de broccoli en de tomaatjes op warme borden.

· Lepel er de saus speels overheen.

Tip: lekker met gekookte aardappelen
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