AD’s recept van de dag
Buiten koken: entrecote met avocado-crème 
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Voor 4 personen:
4 entrecotes van 125 g elk
2 bosuitjes

1 rijpe avocado

1 el limoensap

8 takjes koriander

4 el mayonaise
2 el olie

   1 teentje knoflook

   2 el barbecuesaus

   peper en zout

Werkwijze:

· Snijd de lente-uitjes in kleine stukjes.

· Pel en snipper het knoflook.

· Maak de avocado schoon, doe het vruchtvlees samen met de mayonaise, limoensap, koriander, bosuitjes, peper en zout in een keukenmachine en pureer tot een gladde massa.

· Vermeng de olie met de bbq-saus en bestrijk de entrecotes hiermee.

· Gril de entrecotes op de hete BBQ in enkele minuten aan beide kanten gaar maar van binnen nog mooi rosé.
· Laat de entrecotes enkele minuten rusten op een warme plaats en snijd ze daarna in kleine stukjes.

· Leg de gesneden entrecote op warme borden en serveer de avocadocrème erbij. 

Tip: lekker met vers gebakken brood.
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