Schouder(Haas)karbonade met mosterdsaus
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Ca. 50 minuten
4 personen

Ingrediënten:
4 schouderkarbonades (haaskarbonades) (125 gram stuk)
1 theelepel kerrie en peper
2 eetlepels bloem
25 g margarine
4 theelepels bouillonpoeder
1 citroen
1 theelepel allesbinder
1 eetlepel mosterd
1 borrelglaasje droge sherry

 

Bereiden:
1. Wrijf de schouderkarbonades in met kerriepoeder en peper. Bestuif het vlees daarna met een beetje bloem.
2. Verhit de boter in een hapjespan met anti-aanbaklaag, bak de karbonades snel aan beide zijden lichtbruin en neem het vlees uit de pan.
3. Voeg de bouillon en het citroensap aan het braadvet toe. Roer het aanbaksel op een laag vuur los van de bodem van de pan. Leg de karbonades terug in de pan en laat het vlees ± 30-40 minuten op een laag vuur stoven.
4. Roer in een kom de allesbinder, mosterd en sherry tot een glad mengsel.
5. Neem het vlees uit de pan en verdeel dit over 4 borden. Roer het mosterdmengsel door het stoofvocht en laat de saus even inkoken. Schenk de saus over de karbonades en garneer het vlees met tomatenblokjes.
 
2. Lekker met aardappelkroketjes en ijsbergsla
