	Medaillons van varkenshaas met tomatentapenade



Werkwijze:

1. Plet de biefstukjes iets plat en bestrooi ze daarna licht met zout en peper.

2. Maak van bloem, ei, melk en geraspte kaas een mooi glad beslagje. 
3. Haal de biefstukjes voorzichtig door het beslag.

4. Bak de biefstukjes mooi om en om gelijkmatig bruin in een braadpan in ruim boter.

5. Als de biefstukjes mooi bruin gebraden zijn, uit de pan nemen en op een ovenplaat leggen.

6. Laat de biefstukjes nog even doorgaren in een oven met een temperatuur van ca. 160oC ( 4 min ).

7. Laat de biefstukjes rusten tot nader gebruik.

8. Verdeel op elk biefstukje een mooie quenelle tomatentappenade.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:





Koksmes


Snijplank


Vleesvork


Sauteuse


Spatel












































Ingrediënten:





8 varkenshaas medaillons


Beslag van:2 ei, 120 gr.bloem, 25 gr. Melkpoeder, mespuntje zout, 190 gr. water, geraspte kaas 


tomatentappenade


Zout/peper


Boter


Glacé








						


							





























