Varkensoesters met rode wijn, honing en rozemarijn

[image: image1.jpg]



Ingrediënten 4 personen
· 1 sjalotje, gesnipperd
· 2 glazen stevige rode wijn
· 1 grote tak rozemarijn, alleen de naaldjes
· 2 eetlepels honing
· 4 varkensoesters à 100 g
· rode chilipeper uit de molen
· maïzena
· 3 eetlepels olijfolie
Bereiden

Zet de gesnipperde sjalotje met de rode wijn en de rozemarijn op een laag vuurtje. Laat zachtjes inkoken. Voeg honing toe en laat nog even inkoken.

Bestrooi de varkensoesters met wat zout en chilipeper en bak ze aan beide zijden licht bruin. Laat 5 minuten zacht doorbraden. Houd warm.

Zeef de rode wijnsaus. Bind het geheel met wat maïzena. Voeg al roerend de olijfolie aan de saus toe tot een mooi gebonden saus ontstaat. Proef en voeg naar smaak zout en/of honing toe.

Serveer de varkensoesters met groene groente met olijfolie.

