	Kalfslende met rode wijnsaus en lente-ui



Werkwijze:

1. Bestrooi de kalfslende met zout en peper en bak deze om en om gelijkmatig in hete boter mooi bruin in een sauteuse.

2. Plaats de lende op een ovenplaat en zet deze in een voorverwarmde oven 125oC regenereren en laat de kerntemperatuur komen tot 55oC

3. Neem het vlees uit de oven en laat het rusten tot nader gebruik.

4. Maak de lente-ui schoon en snijd deze aan gelijkmatige stukjes.

5. Blus de overgebleven braadjus af met de glacé de viande en breng het geheel aan de kook.

6. Doe de saus in een passende steelpan en kook het geheel nog even door.

7. Bewaar de saus tot nader gebruik.

8. Het vlees zal op het moment van doorgeven in de oven worden geregenereerd op een temperatuur van 160oC in ca. 5 minuten.

9. De groenten verwarmen, de loempiaatjes frituren en de frieten bakken.

10. De groenten in hoopjes op de borden plaatsen, het vlees, gesneden erop, daarop het loempiaatje.

11. De saus eromheen dresseren.

12. Appelcompote en friet wordt apart geserveerd.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:





Sauteuse


Vleesvork


Steelpan


Snijplank


Koksmes









































Ingrediënten:





Kalfslende


Zout/peper


Boter


Lente-uitjes


1 liter glacé de viande











						


							





























