LAMSCARRE MET RODE CHILIPEPERKORST MET UIENCOMPOTE EN ZEEKRAAL

  5
lamscarrés


Uiencompôte:


elk met 7 à 8 koteletjes (3 p/p)
 700
gr
rode uien






  80
gr
boter

Knoflook-rode chilipeperpasta:

100
gr
bruine suiker

50
gr
paprikapoeder

    1
dl
medium sherry

1,5
el
zeezout


  0,3
dl
grenadine

   8
tn
knoflook (gepeld)
  0,5
dl
rode wijn

   2
el
rozemarijnnaaldjes


zout en peper

   2
el
olijfolie


100
gr
blanke rozijnen

Saus:






kaneel



Lamsfond (poeder)




Witte wijn

600
gr
zeekraal






750
gr
aardappelpuree

Doe alle ingrediënten voor knoflook-chilipeperpasta in een keukenmachine en draai circa 1 minuut met korte stootjes tot een gladde pasta. Wrijf de pasta uit over de lamscarrés tot ze er volledig mee bedekt zijn. Zet minstens 2 uur in de koelkast in een afgedekte schaal. 

Uiencompôte: Snij de uien in halve ringen. Smelt de boter in een pan en laat het gerecht 30 minuten met een deksel op de pan sudderen. Voeg dan de overige ingrediënten toe en laat nogmaals 30 minuten sudderen maar nu zonder deksel.

Verwarm voor de lamscarrés de oven voor op 160°C. Leg het gemarineerde lamsvlees op een bakplaat en zet circa 15 minuten voor rosé, afhankelijk van de grootte van de carré, in de oven. Neem de lamscarrés uit de oven en laat ze 3 minuten rusten voor u ze in koteletten verdeelt. 

Zet de zeekraal met wat water (zonder zout) op en kook even tot beetgaar.

Maak de aardappelpuree met wat zout, boter, één  ei, 4 el melk, peper, wat nootmuskaat en een scheutje notenolie.

Laat intussen de compote langzaam opwarmen. De braadjus gedeeltelijk afgieten de rest deglaceren met witte wijn en voeg wat lamsfond toe.

Schik voor het serveren de koteletten op borden, schenk er wat saus over, schep er wat compote en aardappelpuree naast en schik de zeekraal erbij. 

Wijnadvies. Rhône (bv Chat. Beauchène of Morgon)
