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Gevulde Biefstuk (Bifstùk yená kushiná den Biña)
Ingrediënten:

8
plakjes biefstuk
400
gram gemengd gehakt (rund/varken)
1
opgeklopt ei
1
eetlepel fijngehakte peterselie

¼
theelepel nootmuskaat

1
theelepel maggi

2
eetlepels geraspte parmezaanse kaas

½
kopje geweekt brood
1
theelepel Désirée’s Complete Seasoning
¾
kopje bloem

125
gram boter
¼
kopje olijfolie

1
fijngesneden teentje knoflook

1
ui, gesnipperd

2
takjes fijngesneden bleekselderij
1
kopje droge rode wijn

1
kopje vleesbouillon (1 kopje heetwater met 2 kleine vleesbouillonblokjes)
1
theelepel Désirée’s Complete Seasoning

1
blik “Peeled Tomatoes” van 400 gram (Gepelde tomaten op tomatensap) 

1
laurierblaadje

touw om dicht te binden
Bereiding:
Leg een stukje plastic folie op het vlees. Met de gladde kant van de vleeshamer erop slaan, zodat het vlees mooi plat wordt. Het vlees moet ongeveer 0,5 cm. dik blijven. Het vlees met een snufje zout en peper bestrooien. Gehakt, ei, peterselie, nootmuskaat, maggi, parmezaanse kaas, brood en Désirée’s Complete Seasoning samen mengen. Dit gehakt mengsel op het vlees uitstrijken, de 2 zijkanten naar binnen vouwen en het vlees strak oprollen. Of als het niet lukt om de beide zijkanten naar binnen te vouwen, kunt u het vlees gewoon oprollen. Het vlees met het touw vastbinden en in de bloem wentelen. Verhit de boter en olie en bak hierin het vlees aan beide kanten mooi bruin. Leg het vlees in een bord. Nu kunt u de knoflook, ui en bleekselderij glazig bakken. Dat kunt u in dezelfde margarine/olie doen, waarin u ook het vlees heeft gebakken Voeg het vlees en rode wijn toe, en laat deze koken totdat de wijn voor de helft is verdampt. Voeg tomaten, een laurierblaadje en 1 kopje bouillon toe en breng deze aan de kook. Doe het deksel op de pan en laat het geheel op een middel grote pitje gedurende 1 ½ uur sudderen. Wel af en toe goed roeren. Wanneer het vlees zacht is, kunt u zout naar smaak toevoegen. Dit gerecht kan geserveerd worden met witte rijst en groenten. 
8 personen
Copyrights © 2005 recipes Désirée Da Costa Gomez

www.desireegourmet.com
info@desireegourmet.com
Mijn eerste twee Nederlandstalige kookboeken Antilliaanse Taarten en Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades zijn in de boekhandel verkrijgbaar. Voor meer informatie kunt u kijken op mijn website. 
In mei wordt mijn nieuwe kookboek gepubliceerd. 
De Smaken van de Antillen Deel 1. Zeg het voort! 
