Hertenkalffilet met een korstje
van mosterd en noten
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800 gram hertenkalffilet

peper en zout

1 klontje boter

3 eetlepels mosterd

3 eetlepels paneermeel

3 eetlepels hazelnoten (gemalen)

2 eetlepels bladpeterselie (fijngesneden)

Bereidingswijze
1 . Dep het vieesdroog en breng goed op smaak met peper en zout. Smelt de boter in een
braadpan en laat deze goed heet worden. Bak het vleesrondomrond bruin aan en haal het

onmiddellijk uit de pan.

Meng de mosterd met het paneer meel, de hazelnoten en de bladpeter selie. Druk dit boven op
het vlees en schik in een braadslee.

Zet 20 minuten in een op 180 °C voor verwarmde oven. Zet op het einde de grill even aan.

4_ Haal uit de oven en laat het viees 15 minuten rusten terwijl je het log es afdekt met
aluminiumfolie.

Snij in plakjes en schik op een mooie schaal. Serveer meteen.



