KALFS- EN RUNDERHAAS IN EEN KRUIDENMANTELTJE MET COGNACSAUS, AARDAPPELGRATINE EN GROETENTERRINE
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Ossenhaas licht kruiden met peper en zout en boter rondom snel bruin braden (moet rosé blijven) en af laten koelen. Steek met een lang steekmes in de lengterichting van de kalfshaas een inkeping en vul deze met de ossenhaas. Kruid de kalfshaas licht met peper en zout en bak hem rondom mooi bruin. Plaats in een oven van 160°C tot een kerntemperatuur van 42°C bereikt is. Bereid in de tussentijd de ingrediënten van het kruidenmanteltje Hak hiervoor de sjalot, groene kruiden en knoflookteentje zeer fijn en voeg dit alles toe aan de eidooier, bloem, mosterdpoeder en paneermeel. Haal het vlees zodra de 42°C bereikt is uit de oven, bestrijk het licht met mosterd. Druk het kruidenmengsel nu rondom vast op het vlees en plaats het vlees terug in de oven op bakpapier. Voer oventemperatuur op tot 185°C en braad het vlees verder af tot een kerntemperatuur van 52°C is bereikt. Snij het, kort voor het uitserveren, in mooie plakjes.

Cognacsaus: Zet de kleingesneden ui aan in een beetje boter, blus af met een scheutje cognac en kalfsfond en laat de massa sterk inkoken. Voeg  koksroom toe en kook in tot gewenste dikte en zeef de saus. Spoel roze pepers af en laat ze de laatste 2 minuten zachtjes meetrekken. Breng, indien nodig, op smaak met peper en zout.

Aardappelterrine: Maak een liaison van de room, klosgeklopte ei en eidooier, doe er de uitgeperste teentjes knoflook bij en breng op smaak met peper zout en tijm. Beboter een terrine en bedek deze met vetvrij papier. Beleg de terrine dakpansgewijs met plakjes katenspek en bedek het katenspek met plakjes kaas. Snij van de aardappelen met de mandoline dunne plakjes ter dikte van 1 à 1,5 mm maar was ze niet en bedek daarmee de bodem van de terrine dakpansgewijs. Voeg vervolgens liaison toe, daarna weer laagje aardappel en ga zo door tot vorm gevuld is, maar druk elk laagje aardappel goed aan. Dek ten slotte af met kaas en katenspek. Dek vorm af met de ïngeboterde”alu-folie en plaats ze 100 tot 120 minuten in oven van 150°C. Controleer met priknaald of gerecht gaar is. Haal uit de oven en zet onder lichte druk weg en laat afkoelen. Snij hiervan plakjes en verwarm deze kort voor het uitserveren in een oven van 200°C.

Groenteterrine: Groenten schoonmaken en wassen. De bloemkool, worteltjes en spruitjes ieder apart in water waaraan zout is toegevoegd gaar koken. Goed uit laten lekken, pureren in blender en (nog steeds ieder apart) in een neteldoek zoveel mogelijk vocht eruit drukken. Voeg bij iedere groente 50 gram eiwit, 50 gram eigeel en ¼ dl lobbig geslagen room.Breng op smaak met peper, zout en nootmuskaat. Beboter een patévormpje, bekleed met bakpaper en vul de vorm met de gepureerde groenten met als eerste laag de wortelpuree, deze egaal uitsmeren, daarna de bloemkoolpuree er voorzichtig opleggen, weer mooi uitsmeren en ten slotte de spruitenpuree toevoegen. Dek vorm af met alufolie en maak hierin twee schoorsteentjes zodat het vocht kan ontsnappen. Zet de vorm au bain marie in een voorverwarmde oven van 180°C gedurende 60 à 70 minuten (afhankelijk van de grootte van de vorm). Controleer met breinaald of de terrine mooi gestold is. Laat 10 minuten rusten, stort hem daarna en snij er met een scherp mes dat in water gedompeld is mooie plakjes van.

Presentatie:

Leg een of twee plakjes vlees een plakje aardappelterrine en een plakje groenteterrine op een groot bord. Nappeer wat saus over en naast het vlees. Bestrooi de rest van het bord met fijngehakte bieslook.

Wijnadvies: Bordeaux, Cordier of Hostens Picant
