AD’s recept van de dag
Buiten koken: gemarineerde biefstuk
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Voor 4 personen:
4 biefstukjes van de haas van 120 g elk
1 ui

2 el olie

2 el tomatenpuree

2 el wijnazijn

1 el mosterd

2 takjes rozemarijn

   1 teentje knoflook

   1 glas rode wijn

   peper en zout

Werkwijze:

· Pel en snipper de ui en het knoflook.
· Pluk de takjes van de rozemarijn en snijd deze takjes fijn.

· Maak een marinade van olie, ui, knoflook, mosterd, azijn, rozemarijn, rode wijn, peper en zout en leg hier de biefstukjes in.

· Draai de biefstukje af en toe en laat ze 12 uur in de koelkast marineren. 
· Haal de biefstukken uit de marinade en laat ze 2 uur op temperatuur komen.

· Stook de BBQ goed op en bak hierop de biefstukken tot de juiste gaarheid.

· Laat de biefstukken even in aluminiumfolie rusten, snijd ze daarna door en serveer ze op warme borden.

· Maak de marinade eventueel ook iets warm en serveer deze bij de biefstukken.

Tip: lekker met gegrilde spekjes en aardappelchips.
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