AD’s weekend recept 

Japanse kalfsoester
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Voor 4 personen:
4 kalfsoester van 150 g elk
2 dl sojasaus

3 cm verse gember

2 teentjes knoflook

1 tl sambal

1 tl bruine basterdsuiker

2 el olie

2 el sesamzaad

   1,5 dl kalfsfond

   peper en zout

Werkwijze:
· Schil de gember en snijd het in zeer kleine stukjes.
· Pel en snipper het knoflook zeer fijn.
· Meng de sojasaus, gember, sambal, basterdsuiker en het knoflook goed door elkaar.
· Wentel de kalfsoester door deze marinade en laat het vlees enkele uren afgedekt in de koelkast staan.
· Haal de kalfsoesters vervolgens uit de marinade en dep ze iets droog.
· Bestrijk de kalfsoesters vervolgens met de olie, gril ze in een hete grilpan ca 2 minuten aan beide kanten en gaar ze nog ca 5 minuten in een oven van 200 graden verder.
· Zet ondertussen de overgebleven marinade met de bouillon op het vuur en laat dit inkoken tot de helft.

· Voeg de sesamzaadjes toe en breng de saus op smaak met peper en zout.

· Snijd het kalfsvlees in plakjes en leg het op warme borden.
· Lepel de saus rond het vlees.

Tip: lekker met groene groenten, gepelde rode paprika en aardappelchips
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