AD’s recept van de dag
Kalfsvlees in mosterdsaus
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Voor 4 personen:
4 kalfsoesters
4 sjalotjes

2 el olie

2 el boter

2 glazen witte wijn

2 dl room

1 el scherpe mosterd

4 takjes basilicum

   peper en zout

Werkwijze:

· Pel en snipper de sjalotjes fijn.
· Sla de kalfsoesters plat tussen plastic folie en snijd het vervolgens in kleine reepjes.

· Verhit de boter en de olie in een grote wok, bak het kalfsvlees in drie minuten snel goudbruin, haal het uit de wok en bewaar op een warme plaats.

· Doe de sjalotjes in de wok, fruit ze aan, blus af met de wijn en laat het geheel even inkoken.

· Voeg de mosterd en de room toe en laat verder inkoken tot de juiste dikte.

· Doe de reepjes kalfsvlees bij de saus en laat het nog een minuut koken.

· Snijd de takjes basilicum in kleine reepjes.

· Lepel de kalfsvleesreepjes op warme borden en serveer met de reepjes basilicum.

Tip: lekker met pasta en tomaat
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