CARPACCIO VAN OSSENHAAS MET GEFRITUURDE KNOFLOOK

  900  
gr
ossenhaas
  60
gr
kervel

      1
potje
truffel

100
gr
Parmezaanse kaas



basilicum


(aan een stuk)

  120
gr
knolselderij


melk

    60
gr
knoflook
     1
dl
olijfolie

  100
gr
bieslook
   12
gr
grof zeezout







selderijzout







peper

Snijd de selderij in zeer kleine blokjes (ca. 2 x 2 mm). 

Snijd het bieslook in dunne ringetjes. 

Haal het grofste van de buitenkant van de truffels en snij in dunne plakjes. 

Pel de knoflooktenen en schaaf ze met een keukenschaaf in dunne plakjes. Blancheer ze twee maal in water en één maal in melk. Laat ze uitlekken en frituur ze op 180°C. Breng op smaak met selderijzout. 

Snijd de ossenhaas in flinterdunne plakken en leg ze op met olijfolie en peper bestreken borden, breng op smaak met peper en zout. Strooi er bieslook, truffel en selderij over. 

Versier met een paar krullen Parmezaanse kaas, kervelblaadjes, basilicum en de gefrituurde plakjes knoflook.

Wijnadvies: Hardy’s Chardonnay/Sauvignon

