	Duitse biefstuk met gebakken uienringen                     6 pers.



Werkwijze:

1. Meng de biefstuk met dooier, water, peper en zout in de afruimbak.
2. Verdeel het vlees in 6 gelijke stukken met behulp van de weegschaal, maak hiervan mooie platte schijven zonder naden.
3. Snijd de uien in mooie gelijkmatige ringen.

4. Smelt de margarine en laat deze uitbruisen.
5. Bak in de bruine, hete boter de biefstukken aan beide zijden bruin

6. Bak de biefstukken op laag vuur ca. 4 minuten aan elke kant (ze moeten van binnen nog iets rauw zijn. )

7. NU EERST GAS UIT!!!

8. Neem nu de biefstukken eruit met vork en paletmes.
9. Bak nu de uienringen en schep ze op de biefstukken.
10. Deglaceer de pan met wat bouillon of bruine fond.
11. Zeef de jus door het buikzeefje in een steelpannetje.
· Deglaceren = aanbaksels afblussen met vocht. (Bouillon,wijn of fond)











 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:


Bakpan


Vleesvork


Paletmes


Keukenpapier


Buikzeef en steelpan


Afruimbak









































Ingrediënten:


750 gram gehakte biefstuk


400 gram uienringen


2 eidooiers


50 gram koud water


Peper


Zout


100 gram margarine


						


							





























