AD’s recept van de dag
Kalfsvlees met knoflook
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Voor 4 personen:
800 g kalfsfricassee
8 teentjes knoflook

4 el witte broodkruim

4 el olijfolie

4 el tomatenpuree

2 glazen droge witte wijn

   200 g wilde rijst

   2 takjes tijm

   peper en zout

Werkwijze:

· Snijd de kalfsfricassee in kleine blokjes en bestrooi deze met peper en zout.
· Pel en snipper het knoflook fijn.

· Verhit de olie en bak hierin het kalfsvlees goudbruin.

· Voeg het knoflook toe en fruit deze even mee.

· Voeg de tomatenpuree toe en gaar deze even mee.

· Blus af met de witte wijn en vul de rest op met water totdat het vlees net onder staat.

· Voeg het broodkruim en de tijm toe samen met peper en zout.

· Gaar het vlees in ca 1,5 uur op een matig vuur en laat de saus daarbij inkoken.

· Kook de rijst met water en zout in ca 45 minuten op een laag pitje gaar, giet het af, doe het terug in de pan,voeg de boter toe en laat het lekker kleverig worden.

· Verwijder de takjes tijm en lepel het kalfsvlees op warme borden.

· Lepel de rijst erbij.

Tip: lekker met gekookte boontjes en gekookte aardappelen.
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