GEGRILDE ANSJOVIS MET EEN PUREE VAN AUBERGINE, KAFLSPASTRAMI EN COULIS VAN GELE PAPRIKA

36
st
ansjovis

auberginemousse:
½
st
citroen

250
gr
lamsoren

1
st
aubergines

pastrami:



2
st
teentjes knoflook

500
gr
kalfslende

1
snuf
cayennepeper 

2
tl
grof zeezout 

1
tl
gemalen karweizaad

2
tl
korianderzaad

1
tl
gemalen koriander

5
st
zwarte peperkorrels
1/2
st
citroen



2
te
knoflook

4
st
sjalotjes


3
tl
bruine suiker


coulis:

2
st
gele paprika






2
st
takjes tijm






½
te
knoflook

pastrami: verwijder eventuele pezen en teveel vet van de lende, smeer in met de knoflook en tijm. 

Kneus de peper en korianderkorrels vermeng met het zout en de bruine suiker. 

Wentel de lende door het mengsel en laat zo lang mogelijk (thuis 12 uur) in de koeling marineren.

Haal de lende uit de marinade, verwijder eventueel achtergebleven peper en korianderkorrels, bak aan in olijfolie en gaar  tot een kerntemperatuur van 58°C is bereikt. 

Laat afkoelen en snijd op de machine in dunne plakken.(stand 15)

Auberginepuree: snijd de aubergines doormidden en bestrijk met knoflook en olijfolie. Rooster in de oven op 180 °C tot ze zacht zijn. 

Haal het vruchtvlees met een lepel eruit. 

Bak  in olijfolie de gehakte sjalotjes, knoflook, karweizaad, koriander en een snufje cayennepeper. 

Pureer daarna kort het aubergine vruchtvlees en het sjalotten mengsel . Zorg dat de structuur erin blijft. Breng op smaak met wat citroensap, peper en zout. 

Spuit een beetje puree op de pastrami en rol op.

Coulis: schil de paprika en verwijderde zaadlijsten. 

Doe de paprika met alle overige ingrediënten in een pan en stoof op een zacht vuur onder het deksel gaar. 

Vis de takjes tijm uit  en zeef de paprika eruit. 

Pureer de paprika met de staafmixer en druk eventueel door een zeef om een glad mengsel te krijgen. 

Breng op smaak en werk op met wat olijfolie.

Ansjovis: was de ansjovis en verwijder de ingewanden, bestrooi met pezo, haal door de olijfolie en gril zeer kort aan beide zijden op een grilplaat  of bak ze in een tefalpan. 

Kruid ze nog iets na en smeer in met enkele druppels citroensap. 

Stoof de lamsoren zeer kort in een beetje boter en in fijne brunoise geneden sjalotjes.

Uitserveren: leg op een groot bord drie kleine bedjes lamsoren en leg op ieder bedje een rolletje pastrami met daarbovenop een ansjovisje. 

Leg voor ieder bedje een plasje coulis.

Wijnadvies: Hardy’s Chardonnay-Sauvignon

