LAMSFILET VAN PAUILLAC MET AUBERGINE EN ONTPITTE OLIJVEN
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12
gebakken broodstokjes (gesneden uit twee boterhammen)

12
aardappelcilinders met een doorsnee van 4 cm uit 6 aardappelen

Verwarm de oven voor op 100 °C. 

Snijd een aubergine 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 in de warme oven (ca. 2 uur). 

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. 

Aardappeltorentjes

Snijd de aardappelcilinders in schijven, droog ze en kruid ze met peper en zout. 

Voeg er een eetlepel geklaarde boter en een koffielepel olijvenpuree bij. Meng alles en maak 12 gelijke torentjes. 

Bak ze in de oven gedurende 15 minuten in een oven op 200°C en houd ze warm. 

Broodstokjes

Snijd de casinoboterhammen in smale repen (1 cm), bestrijk met olijfolie en bak ze goudbruin.

Hak 25 zwarte olijven zeer fijn en maak er met wat olijfolie puree van

Doe de olijvenpuree in een spuitzak met een kleine spuitmond en breng deze puree vlak voor het uitserveren gelijkmatig aan op de broodstokjes. 

Peultjes

Dop de peultje en kook ze beetgaar.

Aubergineschijven (15 minuten voor uitserveren)

Snijd 12 gelijke schijven van de auberginessmeer ze in met olijfolie  en grill die gedurende 3 minuten aan iedere kant. 

Kruid met peper en zout.

Hak  10 zwarte en 10 groene olijven  zwarte olijven zeer fijn en meng deze met de auberginepuree. 

Spuit de aubergine/olijvenmengeslpuree 

Lamsfilets

Laat de lamfond samen met een eetlepel olijfvocht tot de helft inkoken en bind met een klontje verse boter. 

Verwarm de verse boter in een steelpannetje 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. 

Kruid de lamsfilets met peper en zout en kleur ze lichtbruin in hete boter. Strijk de bovenkant van de ruggen in met een dunne laag mosterd en leg er een korst van broodkruim op. 

 Verhit de oven tot 200 °C en bak de lamsfilets gedurende 6 minuten. 

Neem ze uit de oven en laat ze  6 minuten rusten. 

Plaats ze gedurende 2 minuten terug in de oven samen met de garnituren. Schik de garnituren op het bord. 

Snijd het vlees en serveer met de saus, 12 gehalveerde zwarte olijven, de plakken aubergine met de puree  met daarop een blaadje basilicum en de peultjes.

Wijnadvies:Vaqueras
