RECEPT d.d. 23-12-2011     HERTENBIEFSTUK MET CRANBERRYSAUS
Benodigd:
· 8 hertenbiefstukjes van elk 75 gram

· 2 eetl. Zonnebloemolie

· 2 eetl. margarine

· 200 gr. cranberries

· 75 gr. bruine suiker

· 1 eetl. Citroensap

· 1 kleine goudreinet

· 2 eetl. Rode wijn

· 2 eetl. Sinasappelmarmelade

· Kaneel

Bereiding:

· Hertenbiefstukjes 30 min. op kamertemperatuur laten komen en droog deppen met keukenpapier

· Cranberries in een pan aan de kook brengen met de bruine suiker, citroensap en 8 eetl. Water, daarna 15 min. zachtjes laten koken

· Goudreinet schillen en in kleine stukjes snijden en samen met de rode wijn en sinasappelmarmelade aan de cranberries toevoegen. Daarna nog 15 min. laten sudderen.

· Op smaak brengen met een mespuntje kaneel.

· In 1 of 2 ruime koekenpannen de zonnebloemolie met margarine verhitten. 

· De hertenbiefstukjes aan elke zijde 2 à 3 min. bakken.

Presentatie:
· 1 biefstukje links, de andere rechts op het bord

· In het midden aardappelpuree in mooie vorm
· Cranberrysaus in een mooi lijntje op de biefstukjes

Hierbij past:
· Rode kool

· Bordeaux waarin merlot en cabernet sauvignon samen komen (kersen/frambozen aroma’s)

SMAKELIJK ETEN
