LAMSFILET BEKLEED MET GEITENKAAS EN TAPENADE, EEN KLETSKOP VAN PARMEZAANSE KAAS, STOEMP VERRIJKT MET SPINAZIE EN SAUS GEPARFUMEERD MET ROZEMARIJN

Ingrediënten

Vlees




Stampotje
12 
st
lamsfilet van 100 gram
1 ½
kg
aardappelen
00
gr
geitenklaas

350
gr
spinazie
                            peper en zout

3
t.
knoflook
Tapenade



3
st.
sjalotten
160
gram
zwarte olijven

½ 
ltr
kippenbouillon
2
st
sjalotten



peper en zout
4
st
ansjovisfilets
6
el
olijfolie


Saus
                             peper en zout

½
ltr
lamsbouillon





1
dl
rode port
Kaaskletskop




takje
rozemarijn
200 
gr
Parmezaanse kaas
50
gram
koude boter in 







stukjes







peper en zout



Vlees
Kruid de lamsfilets met peper en zout en kleur ze in boter. Bestrijk ze met de tapenade en bestrooi vervolgens met de geraspte geitenkaas geitenkaas.
Tapenade
Pureer de ingrediënten en kruid met peper en zout.
Stampotje
Kook de aardappelen samen met de geperste knoflook en de zeer fijn gesneden sjalotten in de bouillon gaar. Was de spinazie, ontdoe van harde stelen en hak de (rauwe) spinazie grof. Pureer de aardappels en voeg er de spinazie aan toe. Breng op smaak met peper en zout.
Kaaskletskop
Rasp de Parmezaanse kaas en maak hiervan met behulp van een kookring 12 rondjes op een bakplaat die bekleed is met een vel bakpapier. Bak deze dan gedurende 15 minuten in een voorverwarmde oven op 150⁰C tot ze goudbruin van kleur zijn.

Saus
Kook de bouillon in tot de helft, voeg er de port en de rozemarijn aan toe en kook in. Monteer met de boter en breng op smaak met peper en zout.
Serveren
Verwarm de filets 4 à 5 minuten in een voorverwarmde oven op 200⁰C. 
Vorm één quenelle stampot en schik deze op het borden. 
Leg er de lamsfilet op met daartegen een kletskop van Parmezaanse kaas en een takje rozemarijn. 
Lepel de saus er naast.
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