LAMSFILET MET GEDROOGDE TOMATEN EN ZWEZERIK, LASAGNE VAN GROENTEN EN TOMATENPESTO
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gr
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Pesto:
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Saus:
Zwezeriken:



2

sjalotten

600
gr
kalfszwezerik

½
dl
rode wijnazijn

1
ltr
court-bouillon

¼ 
dl
ketjap manis






4
dl
lamsfond






100 
gr 
beurre manié
Korst:






150
gr
broodkruim

Groentenlasagne:
150
gr
zachte boter

1

butternut pompoen

½
bosje
basilicum

2

courgettes

1
teen
knoflook

½

knolselderij

60
gr
parmezaanse kaas
150
gr
katenspek








olijfolie en boter

Gedroogde tomaten

Ontvel de tomaten, snij ze in vieren en verwijder de zaadlijsten.

Leg ze op een bakplaat met de bolle kant naar onder, bestrooi ze met de tijm en zeezout, besprenkel ze met wat olijfolie en laat ze minstens een uur drogen op 90°C.

Zwezerik

Leg de zwezeriken in gezouten water om de bloedresten te verwijderen.

Zet ze op in koud water en kook ze kort (4 min), giet ze af, verfris in koud water en verwijder direct de vliezen.

Snijd de zwezerik in grove stukken en pocheer ze in enkel minuten gaar in bouillon (blokje of poeder) op ca 80°C.

Haal ze eruit en laat afkoelen.

Korst

Snijd de basilicum fijn, rasp de parmezaanse kaas fijn en pers de knoflook.

Meng de boter met de Parmezaanse kaas, knoflook, basilicum en het broodkruim tot een homogene massa en kruid ze. Rol het botermengsel uit tot een dikte van ongeveer 3mm tussen bakpapier en leg het in de koelkast.

Pesto

Schil de paprika, verwijder de zaadlijsten en snijd hem in stukjes. Doe wat olijfolie in een steelpan en laat de paprika op een laag vuurtje smoren.

Breng op smaak met wat tijm, platte peterselie peper en zout. Rooster de pijnboompitten in een koekenpan met een dikke bodem. Snij 1/3 van de gedroogde tomaten in kleine stukjes.

Pel de knoflook en mix met de pijnboompitten, de kleingesneden stukjes gedroogde tomaten, paprika en olijfolie in de keukenmachine.

Voeg daarna de pecorino toe, mix nog even en kruid af met peper en zout.

Saus

Stoof de gesnipperde sjalot in een klontje boter.

Blus met de rode wijnazijn en voeg ketjap toe.

Laat even inkoken.

Voeg de lamsfond toe en laat inkoken.

Giet de saus door een fijnen puntzeef en kruid ze. 

Groenten

Schil de knolselderij, en de pompoen en snijd ze in schijven van ongeveer 2 mm dik. Was de courgette en snijd deze eveneens in plakken van 2 mm dik. Snijd vervolgens op de snijmachine plakken katenspek op stand 6. Steek vervolgens met een inox ring (6 cm doorsnede) ronde schijven uit de plakken groenten en het katenspek (of de plakken spek zodanig vormen dat ook dit een ronde schijf wordt). In totaal van ieder groente 3 schijven p.p.. Leg de schijven knolselderij en pompoen op geperforeerde bakplaten en stoom ze beetgaar. Strijk de ronde schijven courgette in met olie en grill ze zodat je een mooi grillpatroon op de schijven courgette krijgt. 

Plaats op en bakplaat 12 inoxringen en vul deze op door er afwisselend een schijf pompoen, knolselderij, spek en courgette op te leggen. De bovenste laag moet een gegrilde schijf courgette zijn. Druk vervolgens stevig aan en overgiet de groentelasagne met wat gesmolten boter. 

Aardappel

Schil de roseval aardappelen en kook deze gaar in gezouten water. snijd de aardappelen vervolgens in een gewenste vorm (b.v. vierkantjes 2 bij 2 cm of tonnetjes) en strijk ze in met olie.

Lamsvlees

Kruid het lamsvlees en laat het aan beide zijden kort aanbakken in wat olijfolie. Laat het vlees even afkoelen en beleg het met de resterende gedroogde tomaten (zorg dat er niet teveel vocht meer in de tomaten zit) bedek de tomaten met een plak van het botermengsel en leg het vlees op een bakplaat.

Afwerking

Bak het vlees rosé in een oven op 200°C. 

Haal het eruit en laat het even rusten. 

Warm de groentelasagne op in een matig warme oven. 

Haal de in kleinere stukken gesneden zwezeriken door wat bloem vermengd met peper en zout en bak ze in wat olijfolie 

Grill de aardappelstukken op de grillplaat. 

Breng de saus aan de kook en bindt deze met wat beurre manié. 

Presentatie

Plaats links op een langwerpig bord de groenten lasagne, garneer met een takje tijm. leg het vlees in het midden van het bord en leg hier een stukje gebakken zwezerik op. Plaats rechts van het vlees twee gegrilde aardappeltjes en bestrooi deze met wat grof zeezout. 

Werk af met de saus en een quenelle van de tomatenpesto.

Wijnadvies. Castel del Remei of Torre del falasco

