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Vitello tonnato met tomijnmayonaise

Voorgerecht, 5 personen, Italiaans

Ingrediénten

kalfsfricandeau, gaar en dungesneden ca. 4 schijfjes p.p.
1 blikje tonijn op water, uitgelekt

2 stuks ansjovisfilets

2 tl kappertjes

200 gram mayonaise

1 tl mosterd

zout en peper

citroensap

2 el peterselie

Bereiden

Leg kalfsfricandeau mooi op een bordje.

Pureer tonijn, ansjovisfilets, kappertjes, mosterd en mayonaise in

keukenmachine.. Op smaak brengen met zout, peper en citroensap. Net
voor serveren peterselie toevoegen en over kalfsvlees "sprenkelen".

Extra:

Verse tonijn in reepjes snijden, ietsje zout etop en dit op bord garneren.
Ca. 3 schijfies p.p.
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Struisvogelbiefstuk met amandel-gembersaus

& voorgerecht

2 4 personen

¥ 275 keal

@® 40 min. bereiden

Bereiden

1. Amandelen grof hakken. Gemberwortel schillen en in plakken
snijden. Sjalotjes pellen en snipperen. in steelpan 2 eetiepels olie
verhitten. Amandelen, gember en sjalotjes ca. 5 minuten zachtjes
bakken. Dragon, peper en fond toevoegen. Saus ca. 10 minuten
tegen de kook aan verwarmen. Gember uit saus nemen. Saus met
staafmixer glad pureren.

2. Struisvogelbiefstukken ca. 10 minuten op kamertemperatuur
laten komen. Witlofblaadjes loshalen, schuin halveren en wassen.
Tomaat wassen, halveren, zaadjes verwijderen en in blokjes snijden.
Grillpan verhitten. Vlees bestrijken met 1 eetlepel olie, bestrooien
met peper en in ca. 6 minuten rondom bruin en van binnen rosé
grillen. in wok rest van olie verhitten. Witlof in ca. 4 minuten
beetgaar roerbakken. Appelstroop erdoor roeren, bestrooien met
zout en peper. Slagroom door saus roeren en verwarmen. Biefstuk
schuin in plakjes snijden. Witlof en viees over vier borden verdelen,
saus erover schenken. Garneren met tomaat.

Lekker van Albert Heijn: www.ah.nl/allerhande five, coip | R-qy i

allerhande’

Fe89) Grroa

Ingrediénten

1 zakje blanke amandelen (45 g)
3 cm gemberwortel

2 sjalotjes

4 eetlepels olijfolie

Y% theelepel gedroogde dragon
(versgemalen} peper

1 pot gevogeltefond (a 380 mi)
2 struisvogelbiefstukjes

2 struikjes witlof

1 tomaat

1 theelepel appelstroop

zout

2 eetlepels slagroom

Keukenspullen

wok
staafmixer
grillpan
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Ingrediénten

voor vier toetjes

1 sinaasappel
1Klein blikje met perzikschijven op siroop (227 gram)
300 ml slagroom

2blaadjes gelatine

1 ectlepel suiker

12zakje vanillesuiker

Wat moet je doen:

Week de blaadjes gelatine in een kom met koud water. Laat de partjes perzik uitlekken en snijd ze in
Kleine stukjes. Zet even aan e kant tot later gebruik.

®

Verhit een scheutje van de slagroom, ongeveer 100 ml, en breng dit tegen de kook aan.

w

Roer de suiker er doorheen en laat het oplossen in de warme slagroom.

-

Zet dan het vuur uit en knijp het vocht uit de blaadjes gelatine. Roer dit door de warme slagroom zodat
de gelatine oplost.

Klop de overige slagroom lobbig met een mixer.

6. Was de sinaasappel onder de kraan en droog hem goed af. Rasp de schil en voeg de sinaasappelrasp toe
aan de lobbige slagroom.

S

Voeg dan de vioeibare slagroom met de opgeloste suiker en de gelatine toe. Roer dit rustig door de
lobbige slagroom. Gooi ook de stukjes perzik erbij en schep ze erdoor.

®

Pak je puddingvormpies erbij en spoel ze om met koud water. Hierdoor komt de bavarois na het
opstijven beter uit de vorm. Ik gebruik zulk soort vormpies trouwens. Ik vind ze erg handig!

©

Verdeel het romige mengsel over de puddingvormpies en sluit ze af. Zet ze voor minstens drie uurties
weg in de koelkast.

10. Houd de vormpjes even onder de hete kraan en stort de bavaroispuddinkjes daarna één voor één op
schoteltjes.
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