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Rosbief met cantharellien

Haal de rosbief op tijd uit de koelkast, om
het viees op temperatuur te laten komen,
Het insmeren met mosterd geeft de ros-
bief een mooie zachte structuur, zonder
dat het de smaak beinvioedt.

rijf het vlees in met zout, peper en
w mosterd. Verhit boter in een braad-

Ppan en bak het vlees rondom aan.
Draai de warmtebron laag en bak het vlees
bruin aan de buitenkant en nog rood van bin-
nen in 30-35 minuten. Bedruip het vlees re-
gelmatig,

Maak intussen de paddenstoelen schoon.
Snipper het sjalotje. Neem de rosbief uit de
pan en laat onder aluminiumfolie 10 minuten
rusten. Voeg de sjalotsnippers aan de braad-
pan toe. Voeg 1 minuut later de cantharellen
toe, bak ze al omscheppend. Voeg peper en
zout naar smaak en vervolgens de bouillon
toe. Breng aan de kook. Voeg (eventueel) een
scheutje Madeira of cognac toe en bestrooi
met de peterselie. Bind de saus door er al roe-
rend wat allesbinder in te strooien. Proef of
nog zout of peper moet worden toegevoegd.

Serveer de saus bij de in plakken gesneden
rosbief.

Ingrediénten
HOOFDGRECHT VOOR
ZES PERSONEN
BEREIDEN: 45 MINUTEN

- 750 gram rosbief

- zout, peper

- 1volle eetlepel mos-
terd

- boter om te bakken

- 200 gram cantharellen

- 1sjalotje

- 2dl bouillon

- scheut Madeira,
vieux of cognac

- 1eetlepel gehakte
peterselie

- allesbinder

KOMENDE WEEK

maandag
& Kippenleversalade uit
Florence

dinsdag

u Notencouscous

17

Kijk voor meer inspiratie,
makkelijke en snelle
recepten op onze website
koken-en-eten
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De lekkerste aardappeltjes uit de oven!
Ingrediénten voor 2 personen

-> aardappeltjes (of aardappelen) zoveel als je nodig denkt te hebben voor 2 personen
- flinke theelepel rozemarijn

-+ flinke theelepel tijm

-+ 3 tenen knoflook

- halve theelepel kerrie

% peper

-» zout

-> olijfolie

Bereiding:
Verwarm de oven voor op 200°C.

Spoel de aardappels af en borstel ze schoon.

Snijd de aardappels z6 dat ze ongeveer even groot zijn.

Maak in een kommetje of kopje een papje van de uitgeperste knoflook, kerrie, peper, zout, tjmen
rozemarijn met olijfolie.

Bovenstaand heb ik de hoeveelheden kruiden ongeveer aangegeven. Natuurlijk kun je de
hoeveelheden die je gebruikt naar smaak aanpassen. Zelf gebruik ik flink wat rozemarijn en tijm, heerlijk!

Verdeel de aardappels in een ovenschaal. Sprenkel de olijfolie met kruiden er overheen en hussel dit
door elkaar zodat iedere aardappel met de kruidenolie in aanraking komt.
Desgewenst kun je extra olijffolie over de aardappelen sprenkelen.

Bak de aardappelen ongeveer 30 minuten in de oven.

Controleer of de aardappels mooi gaar zijn voor je ze uit de oven haalt. (even prikken met een vork)
Bereidingstijd is afhankelijk van de hoeveelheid én grootte van de aardappelen, 30 minuten is
afgestemd op de grootte van mijn aardappeltjes.

Serveer deze lekkerste aardappeltjes met viees en groenten, of een salade.
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Frambozenchariotte
nagerecht bereiden 50 min, wachter 120 min & personen
— Bron Alierhande 12 2011
Type culinair, overig, kerst, feestelijk, kinderrecepten,
toprecept
Kooktechniek koken
Bevat Energie 445 keal- Eiwit 10 g- Vet 21 g- Koolhydraten
54 g (per eenpersoonsportie)

Snelcode: 775538

Met een snelcode hesft u het recept zo weer gevonden op

www.ah.nl/recepten. Typ het nummer in bij de receptenzoeker en u springt in
een keer naar het recept. Wel zo handig!

ingrediénten Materialen
Q

. ¥ blaadjes gelatine (pakje 12 stuks) . lint

0 4 bakjes frambozen (a 125 g)

. 1 beker slagroom (250 ml)

9 3 el suiker

. 1/2 beker Griekse yoghurt (a 500 g)
. 2 pakjes lange vingers (a 175 g)
. poedersuiker

Bereiden

1. Week de gelatine 5 min. in koud water. Prak ondertussen de helft van de frambozen met een vork tot puree. Breng 2 el
frambozenpuree in een steelpan tegen de kook aan. Neem de pan van het vuur. Knijp de gelatine uit, voeg toe aan de
puree en roer totdat de gelatine is opgelost. Kiop de slagroom stijf met de suiker. Spatel de yoghurt en alle frambozenpuree
erdoor. Schep het mengsel in een kookpan met @ 14 cm. Bedek met Iange vingers. Laat de charlotte minimaal 3 uur
opstijven in de koelkast. 2. Stort de charlotte op een bord. Houd de pan eventueel 5 sec. in een bak heet water om hem

makkeiijk los te krijgen. Plak de rest van de lange vingers er rondom tegenaan. Strik het lint erom. Verdeel de rest van de
frambozen erover. Bestrooi met poedersuiker.

Tip

U kunt stap 1 de avond van tevoren bereiden. Bewaar afgedekt in de koelkast. Volg vlak voor serveren stap 2.
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