KALFSHAAS VERPAKT IN KORSTDEEG
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Farce. Hak het sjalotje en snijd de schoongemaakte shii-take fijn. Fruit de sjalot en de shii-take in de hete geklaarde boter en blus af met cognac. Laat afkoelen. Snijd het kalfsvlees en het vetspek in blokjes en maal de blokjes samen met de ijsblokjes fijn in de keukenmachine. Voeg het ei en de shii-take toe en breng op smaak met peper en zout. Laat de machine nog enkele seconden draaien. Zet de farce koel weg.

Bestrooi de kalfshaas (heel laten) met peper en zout, schroei het vlees rondom dicht in de hete geklaarde boter en laat het vlees vervolgens volledig afkoelen.

Saus. Giet het overtollige vet uit de braadpan en blus af met wat kalfsfond. Giet vervolgens over in een sauspan, voeg de champagne en de rest van de kalfsfond toe en kook in tot de helft. Zeef de saus en voeg de room toe, kook weer in tot de helft. Breng de saus op smaak met mosterd, peper en zout. Klop er vlak voor het serveren de in klontjes verdeelde koude boter door.

Kalfshaas. Rol het bladerdeeg uit voor het vlees. Smeer de farce hier gelijkmatig over uit. Leg de kalfshaas op de farce en vouw het deeg zorgvuldig om het vlees heen. Maak de randen vochtig zodat het beter hecht. Bestrijk de pakketjes met losgeklopte eierdooier.

Bak de kalfshaas 10 minuten in de oven op 200°C voorverwarmde oven. Frituur de met een kaasschaaf gemaakte knolselderijchips tot ze lichtbruin en knapperig zijn.

Kook de schoongemaakte groente afzonderlijk beetgaar.

Uitserveren. Schik de peultjes op de warme borden en schep hier de saus omheen. Snijd de kalfshaas in plakken en leg het vlees op de peulen. Leg de asperges en een bospeentje rond het vlees en garneer met knolselderijchips en kervel.

Wijnadvies: Eén van de Bordeaux

COMPOSITIE VAN BRIE EN BLEU DE BRESSE
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Meng de Brie in de keukenmachine met 50 gram boter. Draai hiervan een rolletje met een lengte die iets korter is dan de terrinevorm. Laat ongeveer twee uur opstijven in de koelkast (eerst even in de vriezer).

Rooster de pijnboompitten in een koekenpan goudbruin.

Bedek de bodem en de opstaande randen van een halfronde terrinevorm met plasticfolie.

Mix de Bleu de Bresse met 200 gram boter en doe hiervan ongeveer de helft in de terrinevorm. Maak hierin een holte met behulp van een soeplepel. 

Rol het opgesteven rolletje Brie door de pijnboompitten, druk licht aan zodat ze vast blijven zitten. 

Leg dit rolletje vervolgens in het midden op de bodem van Bleu de Bresse in de terrine en spatel de rest van de Bleu de Bresse-pasta over en naast het rolletje. Goed aandrukken zodat er geen luchtbellen achterblijven. 

Laat in de koelkast opstijven (weer eerst even in de vriezer).

Serveer op een bordje met eikenbladsla die met wat notenolie, peper, zout en de resterende pijnboompitten is aangemaakt. Giet er wat gembersiroop bij.

Wijnadvies: de wijn van het hoofdgerecht of een glaasje port
