LAMSFILET MET CHORIZOKORSTJE EN COUSCOUS
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Chorizoviennoise:


Cornets van brickdeeg:
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citroen

De bereiding van dit gerecht in een vacuümzak (sous-vide) is normaliter bedoeld om een gerecht tevoren klaar te maken en later te regenereren of in te vriezen. We passen het hier toe om een nieuwe bereidingstechniek te leren kennen.

Lamsvlees:

De ribstukken schoonmaken en kort aanbakken in olijfolie. 

Op roosters laten afkoelen. 

Deglaceer de pan met de lamsjus, voeg afsnijdsels van groenten zoals courgette, tomaat en aubergine toe en wat thijm en rozemarijn.

Laat even inkoken. 

Kruid de ribstukken met peper, zout en piment d’espelette (scherp paprika-poeder uit Baskenland). 

Verpak de ribstukken in kookzakken met een teentje knoflook, takje rozemarijn en een koffielepel olijfolie. 

Trek de zakken vacuüm in een vacuümapparaat.

Breng in een grote pan water aan de kook en pocheer de gevulde kookzakken gedurende 25 minuten. 

Let op dat het water een temperatuur blijft houden van 72˚ C. 

Daarna de zakken direct afkoelen in ijswater tot 5 á 7˚ C. kerntemperatuur. De kookzakken wegleggen tot gebruik.

Couscous:

De couscous in een grote schaal doen, overgieten met 2 liter kokend water en ca. 5 minuten laten zwellen. 

Zo nodig nog wat water toevoegen of eventueel overtollig water afgieten.

Snijd de rode paprika (eerst ontvellen), een aubergine en een  courgette in fijne brunoise en bak de  brunoise aan in olijfolie met wat provençaalse kruiden en wat ras el hanout kruiden. 

Voeg zo nodig wat zout toe.

Voeg van het vuur af de couscous en de pijnappelpitten toe en roer goed door elkaar.

Snijd een courgette en een aubergine in schijfjes en bak ze aan in een pan met olijfolie en Provençaalse kruiden. 

Zet weg tot verder gebruik.

Aubergine kaviaar:

Halveer de aubergine, snipper de sjalot en hak de knoflook fijn. 

Strijk de aubergine helften in met olijfolie en bestrooi met sjalot en knoflook. Voeg per halve aubergine een takje thijm en een blaadje laurier toe. 

Bak in een oven van 150 graden tot de aubergine gaar is. 

Lepel het vruchtvlees uit de aubergine en maal het fijn met de ansjovis in de keukenmachine. 

Breng op smaak met peper en zout en voeg als het nodig is wat olijfolie toe.

Cornetjes:

Halveer de brickdeegblaadjes en smeer in met gesmolten boter. 

Maak er cornets van met behulp van oubliehoornvormpjes en bak bruin en krokant in de oven op 180 graden. 

Maak een frisse salade van de veldsla, blokjes tomaat, gesnipperde ui en grof gehakte koriander. 

Breng op smaak met wat citroensap, olijfolie en pezo. 

Vul de afgekoelde cornets met de salade.

Chorizoviennoise:

Snijd de chorizo in blokjes en cutter de chorizo zeer fijn samen met wat mie de pain (paneermeel) en zachte boter in de keukenmachine, het moet een smeerbaar mengsel worden.

Afwerking:

Regenereer de ribstukken in zacht kokend water van 80˚ C gedurende 15 minuten. 

Warm de couscous op in een koekenpan en warm ook de schijven courgette en aubergine even op. 

Bind de saus zonodig met wat blanke roux.

Haal  de ribstukken uit de verpakking en bedek met een dun laagje chorizoviennoise en gratineer even onder de salamander. 

Snijd in koteletjes.

Zet rechts op een groot warm bord een ring en vul afwisselend met de couscous en de schijfjes courgette.

Leg op elk bord 3 lamskoteletjes en zet er een cornetje met salade tegenaan. Leg links een plak gebakken aubergine met daarop wat kaviaar d’aubergine.

Giet rondom een straaltje saus.

Wijnadvies: Vacqueras
