Karbonade met perenjus
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Ingrediënten:3 personen
· 3 haaskarbonades

· 1 ui

· 1 blik peren (à 400 gram)

· 2 eetlepels margarine (vloeibare)

· ¼ theelepel kaneel

· ½ bouillonblokje

· snufje zout

· snufje peper

· ½ eetlepel allesbinder

· Aluminiumfolie
Bereiden:
Pel de ui en snipper deze fijn. Laat de peren in een zeef uitlekken en vang het perenvocht op. Snijd 2/3 deel van de peren in kleine blokjes.

Dep de karbonades droog met keukenpapier en kruid het vlees met peper.

Verhit de boter in een koekenpan en bak hierin de karbonades in ± 6-8 minuten bruin en gaar. Neem het vlees uit de pan en houd dit onder aluminiumfolie warm.

Fruit de ui en peerblokjes ± 2 minuten in het achtergebleven braadvet.

Roer kaneel, een ½ verkruimeld bouillonblokje en 1 dl perenvocht door het uienmengsel en breng de jus aan de kook. Bind de perenjus indien gewenst met allesbinder.

Breng het vlees op smaak met zout en peper.

Verdeel de karbonades over vier borden en schenk er perenjus over.

Lekker met aardappelpuree, sperziebonen en een tomatensalade.
