GEBAKKEN KALFSOESTER MET DEKSEL VAN ROSEVAL AARDAPPEL
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Plet de kalfsbiefstukjes licht. Pureer de kipfilet in de machine met 2 eierdooiers en 1 eiwit tot een farce. Deze mag niet te dun of te vast zijn. Snij de basilicum fijn en meng de helft door de farce en bewaar de andere helft voor de saus. Breng de farce op smaak met zout en peper. Bestrijk de licht met bloem bestoven biefstukjes dun met de farce. Bestrijk de farce vervolgens weer dun met losgeklopt eiwit. 

Snij met de machine een paar roseval aardappelen tot zeer dunne schijfjes. Leg deze schijfjes dakpansgewijs op de farce maar laat ze niet te ver overlappen en druk ze licht aan en bestrijk nogmaals licht met eiwit. Bak de bekleedde biefstukjes met de aardappel-kant naar beneden in een ruime hoeveelheid olie en geklaarde boter aan, draai ze om en bak de andere kant ook even zeer kort aan. Giet het overtollige vet uit de pan en blus af met de demi-glace (saus). Bewaar de biefstukjes op een bakplaat met de aardappel naar boven.

Kook de rest van de roseval aardappelen gaar in wat bouillon (van een blokje) en snijd ze in 1 cm dikke plakken. 

Laat de saus inkoken tot sausdikte en breng hem op smaak met zout en peper en de cognac. Bewaar de saus tot het doorgeven. Maak de romanesco schoon en snij er mooie torentjes van. Blancheer deze in kokend water met zout en koel ze onder stromend water. Maak de sugar snaps schoon, blancheer deze ook in kokend water met zout en leg ze direct in ijswater. Plisseer vleestomaten (inkerven, kort in kokend water en volgens in ijswater dompelen en het vel eraf trekken). Snijd het vruchtvlees tot concassé. Zet het vlees ca 4 min. in de oven op een temperatuur van 160°C. Controleer regelmatig op gaarheid. Warm voor het doorgeven de romanescotorentjes op in kokend water met boter en zout en de aardappelschijfjes even in de bouillon (van een blokje). Warm de saus op en roer er de fijngesneden basilicum door. Bak de Sugar Snaps even op in de wok of bakpan met wat boter en breng ze op smaak met zout en peper. 

Leg een kalfsoester midden op een voorverwarmd bord met de aardappel naar boven. Verdeel de groenten rond het vlees (niet te veel) met daarover wat tomatenconcassé. Leg links naast het vlees wat schijfjes aardappel. Verdeel de saus rond de groenten, niet erop.

Wijnadvies:  Beaujolais Villages of Brouilly

