LAMSKROON MET KRUIDENKORST, ASPERGES

                         EN KRIELAARDAPPELEN

12 personen

Kruidenkorst



Vlees

3     teentjes
knoflook

6 lamsribstukken

6     eetlepels
mosterd

   hazelnootboter

       

paneermeel

150 gram 
boter

Saus




Overig

1 ½     

ui


48    asperges

3
kleine 
wortels


1 kg kriel aardappelen

1 ½ 
ltr
bruine kalfsfond



            

geklaarde boter





een beetje tijm en laurier

Bereiding
Hak de groene kruiden en de knoflook fijn en vermeng ze met de mosterd, paneermeel en boter.

Verwijder het vlies en het overtollige vet van de lamsribstukken.

Kleur het vlees in hazelnootboter en haal uit de pan.

Bak de resten van het vlees samen met de grof gesneden ui en wortel mooi met de rode port.

Voeg de bruine kalfsfond, de tijm en de laurier. Laat de saus rustig inkoken tot de gewenste dikte. Passeer door een zeef.

De asperges schillen en de schillen aan de kook brengen met wat zout, nootmuskaat, boter en laurier.

Als het water smaak heeft, de inhoud zeven en in het water de asperges bijna gaar koken.

Snijd de aardappelen met behulp van een appelboor in champignonvorm. 

Kook ze beetgaar in gezouten water.

Bestrijk het vlees met de kruidenmengeling en bak gedurende 

10 à 15 minuten mooi rosé (± 45 graden kerntemperatuur) in een oven op 180 ° C. 

Haal het vlees uit de oven en laat rusten.

Bak de aardappelen mooi bruin in olijfolie en geklaarde boter.

Presentatie
Snijd de lamsribstukken in porties en plaats onderaan het bord.

Leg de asperges met de aardappelen op het bord.

Werk af met de saus ( niet op het vlees).

Wijnsuggestie: Beauchène Grande réserve of Beauchène Premier Terroir

