KROKANTE LAMSFILET MET TRUFFEL EN PETERSELIE
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Garnituur:



Mousselinesaus
1

courgette
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Noilly Prat

1
scheutje Grand Marnier

3
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100
gr
gesmolten boter

1
dl
room van de gekookte asperges

Braad de lamsfilet in de hete olie zeer snel rondom aan en bestrooi het vlees met peper en zout. Meng het broodkruim met de fijngehakte peterselie en de zeer fijn gesneden knoflook in de keukenmachine ragfijn. Roer de gesmolten boter hier doorheen. 

Schraap voorzichtig wat van de harde zwarte buitenkant van de truffels en snijd de truffel in een fijne brunoise

Lamsfilet: Verdeel de lamsfilet zodanig dat ze op een filovel passen dat daarna nog kan worden dichtgevouwen.

Bestrijk een filovel met wat geklopte eierdooier en leg hierop een tweede vel. Verdeel hierop het peterseliemengsel dun uit. Bestrooi de lamsfilet met de fijngehakte truffel en wikkel het vlees stevig in de filovellen. Druk de zijkanten aan en bestrijk de bovenkant met eidooier. Herhaal dat met de rest van het vlees.

Bak het pakket in de op 200°C voorverwarmde oven rosé.

Laat het vlees even rusten alvorens het in dikke tranches te snijden. 

Courgette: Snij de courgette in 24 of 36 dunne plakken en bak ze even af in de hete olie. Houd ze warm tot serveren.

Lamsoren: Roerbak de lamsoren even in de hete olie in tot beetgaar

Worteltjes: tourneer de worteltjes in stukken van ca vier cm en kook ze beetgaar. Giet af en voeg een scheutje Grand Marnier toe. 

Asperges: Schil de asperges en snijd ze (met behulp van de mandoline of kaasschaaf) tot spaghetti. Kook de spaghetti in de room beetgaar. Zeef het geheel en houd de aspergespaghetti warm. Kook de room tot de helft in. 

Saus: kook de wijn en de Noilly Prat met de fijngehakte sjalot in tot de helft. Zeef de saus en klop de losgeklopte eierdooiers er au bain marie door heen tot de saus gaat binden. Giet de verwarmde boter erbij en maak voor het serveren af met een beetje room van de gekookte asperges. 

Uitserveren: Verdeel de aspergespaghetti over de warme borden, strooi er wat gehakte truffel over en schenk hier mousselinesaus overheen. Leg wat lamsoren midden op het bord en schik hier twee tranches filet op. Schik de courgette plakjes en wat getourneerde worteltjes bij

Wijnadvies: Enate Crianza

