KALFSROULADE MET OLIJVENCONFITUUR 

EN MOZARELLA

Olijvenconfiture:
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Olijvenconfiture: Snijd de olijven in blokjes en stoof ze met de fijngesneden sjalotjes en 3 takjes tijm aan in wat olie. Bestrooi met de suiker en laat zachtjes sudderen tot alle vocht verdwenen is.

Kalfsroulade: Sla de kalfschnitzels lichtjes plat en kruid ze met peper, zout en Piment d’Espelette (paprikapoeder). Beboter een dubbelgevouwen stuk alu-folie en beleg de folie met het vlees. Leg op het vlees de basilicum, de tomaat, de mozzarella en de olijven- confituur. Rol mooi op in de alufolie en span zeer strak aan.

Aardappelen: Schil de aardappelen en kook ze gaar, pureer en werk af met de olie en de opgeklopte room. Breng op smaak met peper, zout en nootmuskaat.

Zet de roulade aan in een pan met hete olijfolie en laat gedurende 10 minuten verder garen in een oven van 180 graden.

Saus: Doe voor de saus de specerijen, de azijn en de demiglacé saus( maken met demiglacé poeder) in een pan en warm ze op. Laat alles een vijftal minuten zachtjes koken. Passeer door een zeef, breng op smaak met peper, zout en honing en monteer de saus met koude boter.

Haal de kalfsrollade uit de folie en snijd ze in schijven.

Presentatie: Leg afwisselend 3 schijfjes vlees en 3 aardappel-quenelles (gemaakt met behulp van 2 lepels) op het bord. Garneer met de saus en wat peterselie en reepjes zongedroogde tomaat.

Wijnadvies: Enate, Protos of Gigondas.

