LAMSCARRÉ VAN PAUILLAC MET DRIE AUBERGINEBEREIDINGEN EN ONTPITTE OLIJVEN
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met een doorsnede van 4 cm

60 ontpitte zwarte olijven

voor olijfpuree

Verwarm de oven voor op 100 graden. Snijd twee van de grote aubergines in tweeën. Kruid de binnenzijde met peper en zout. Leg het takje tijm en het knoflookteentje erbij en besprenkel alles met olijfolie. Leg de twee helften omgekeerd op een plaat met antiaanbaklaag en bak ze gedurende 2 uur in de warme oven. Neem de auberginehelften uit de oven en verwijder tijm en look. Haal met behulp van een soeplepel het vruchtvlees uit de schil en mix dit fijn in een blender. Eventueel bijkruiden en bewaren (om straks te mengen met de navolgende pulp).

Verhoog de oventemperatuur tot 110°C. Neem 12 mini-aubergines. Snijd een dunne schijf van de onderkant zodat ze blijven staan. Steek in iedere aubergine 2 groene olijven en giet er voldoende olijfolie op. Gaar de aubergines in de warme oven gedurende 1,5 uur. Maak ook deze aubergines met behulp van een koffielepel leeg aan de gesneden kant. Hak de pulp fijn en verwarm dit samen met het eerder gemaakte blendermengsel in een pannetje. Snijd zes blaadjes basilicum fijn en voeg deze toe aan het mengsel. Kruid bij indien nodig. Vul de aubergines met de vulling en bewaar ze. 

Snijd 12 gelijke schijven van de resterende aubergines en grill die gedurende 3 minuten aan iedere kant op de losse (gasgestookte) grillplaat. Steek 12 aardappelcilinders. Kook ze beetgaar. Bak de beetgare cylinders in boter of olie 
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krokant. Leg er een gegrilde schijf aubergine op. Garneer met een toef olijvenpuree (zie hierna). Warm houden. Steek er vlak voor het uitserveren een vers basilicumblaadje in en een (hierna beschreven) in de oven gedroogde schijf aubergine. 

Verminder de oventemperatuur tot 80°C. Snijd de resterende twee mini-aubergines zeer fijn in plakjes in de lengte, leg de schijfjes naast elkaar op een ovenplaat op Silpat en strijk ze in met olijfolie. Kruid ze lichtjes met zout en plaats ze in de oven om ze te drogen. 

Snij het casinobrood in repen van 1 cm breed en bestrijk deze met olijfolie. Bak deze in de koekenpan zachtjes goudbruin. 

Pureer de 60 zwarte olijven (eventueel met een scheutje room) en doe de puree in een spuitzak met een kleine spuitmond. Breng een deel van deze puree gelijkmatig aan op de broodstokjes. De rest van deze olijvenpuree komt op de aardappelcylinders met aubergineschijf (zie hierboven).

Laat de lamjus samen met een eetlepel olijfvocht een beetje inkoken en bind met een klontje boter. Voeg een lepel gehakte tijm toe. En warm de 48 zwarte garneringsolijven in deze saus op.

Verwarm de boter in een steelpanneetje en laat de gehakte sjalot er een viertal minuten in uitzweten. Neem het pannetje van het vuur en meng er het broodkruim en de gehakte tijm door. 

Halveer de tomaten. Eventueel een dun schijfje eraf snijden om stabiel op het bord te kunnen presenteren. Kruiden met peper, zout , een paar druppels olijfolie en een halve lepel van het broodkruimmengsel. Verwarm ze in een hete oven, eventueel extra kleuren onder de salamander.

Kruid de lamfilets met peper en zout en kleur ze lichtbruin in hete boter. Strijk de bovenkant van de ruggen met een dunne laag mosterd en leg er een korst van broodkruim op. Voor extra binding eventueel een (deel van een ) eitje toevoegen aan het broodkruim. Verhit de oven tot 200°C en bak de filets 6 minuten. Neem ze uit de oven en laat ze 6 minuten rusten. Plaats ze 2 minuten terug in de oven samen met de garnituren. Schik de garnituren op het bord. Snij het vlees en serveer met de saus waarin per bord 4 glanzend zwarte olijven gerangschikt worden.

Wijnadvies: Morgon

