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Varkensoesters met paddenstoelen

Ingrediënten: 

· 125 gram kastanjechampignons (schoongeveegd) 

· 125 gram oesterzwammen (schoongeveegd) 

· 4 varkensoesters 
· 1 eetlepel arachideolie 
· 50 gram boter 
· 1 rode ui (gesnipperd) 

· 1 rode paprika (zonder zaadjes, in kleine stukjes)  
· 2 (rode) Aardappels 

· Haricots verts
· 1 eetlepel verse rozemarijn (gehakt) of 

· 1 eetlepel verse tijm (gehakt) 

Bereiden:
1. Houd 4 kastanjechampignons en 4 oesterzwammen apart. Hak de rest van de paddenstoelen fijn. Zet in koelkast.
2. Kook de aardappelen en koel ze daarna af onder koude kraan. Snij in blokjes

3. Bak de gehakte paddenstoelen, ui, paprika, aardappelblokjes en gehakte rozemarijn of tijm in een koekenpan .

4. Verwarm de haricots verts in eigen vocht.
5. Bestrooi het vlees met zout en versgemalen peper. Verhit de olie en 40 gram boter  en bak het vlees hierin in 2 minuten op middelhoog vuur per rondom bruin. Bak vervolgens nog 8 minuten op laag vuur en keer regelmatig. Neem het uit de pan en laat het vlees afgedekt met aluminiumfolie 2 minuten rusten

6. Bak intussen de hele paddenstoelen in de rest van de boter. 
7. Schep een laagje van de mix op de varkensoesters 
8. Serveer de varkensoesters met de rest van de paddenstoelen eromheen en de haricots verts .
_1551849818.unknown

_1551849820.unknown

_1551849817.unknown

