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Gebakken kalfskarbonades met citroen, salie en mascarpone

(10 personen)

Ingrediënten

Karbonades




10 stuks

Olijfolie




5 el

Rundfond




2 stuks

Boter





100 gr

Salieblad




ca. 12 stuks

Knoflook




5 tenen (gekneusd)

Citroen




1-2 (sap)

Mascarpone




250-300 gr

1. Verhit de boter en olie in een grote koekenpan. Bak de karbonades op een hoog vuur en draai om als de onderkant lichtbruin begint te worden.

2. Voeg nu de salieblaadjes en de knoflook toe en breng het vlees op smaak met zout en peper. Voeg een extra klontje boter toe om aanbranden te voorkomen.

3. Verwijder de salieblaadjes als ze krokant zijn en zorg dat de knoflook niet verbrandt (verwijder anders uit de pan).

4. Roer het citroensap door de jus en voeg dan de mascarpone toe. Leg het kalfsvlees op een ovenschaal en plaats in de oven tot gaar.

5. Maak intussen de saus af. Voeg ongeveer 15 el water aan de pan toe en schraap met een houten lepel de aanbaksels van de bodem los. Bak nog enkele minuten langer, schenk de saus dan over het vlees en garneer met de krokante salieblaadjes.

