AD’s recept van de dag
Kalfsgehaktcrèpes
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Voor 4 personen: 
350 g kalfsgehakt
1 kopje karnemelk

1 kopje bloem

2 eieren

1 el olijfolie

2 el paneermeel

8 takjes peterselie

1 lente-uitje

1 ui

100 g boter

2,5 dl kalfsbouillon
2 el gerapte Emmentaler

1 stukje Emmentaler

peper, zout

nootmuskaat

cress

Werkwijze:

· Klop een mooi crèpesbeslag van de karnemelk, bloem, 1 ei, zout en nootmuskaat.

· Hak de peterselie fijn.

· Snij de wortel in kleine stukjes

· Pel de ui en snijd deze samen met de lente-ui fijn.

· Meng het gehakt met paneermeel, peterselie, ui, lente-ui en ei door elkaar en breng op smaak met peper en zout.

· Verhit de boter en bak de karnemelkcrèpes goudbruin.

· Bak het gehaktmengsel bruin en maak het los met een vork.

· Giet de kalfsfond er overheen en laat het in circa 20 minuten inkoken.

· Strooi de geraspte kaas over het gerecht en laat dit even smelten.

· Schep het mengsel in de crèpes, rol ze op en snijd ze door de helft.
· Snijd het stukje Emmentaler in reepjes.

· Garneer met Emmentalerreepjes en cress.
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