LAMSRACK, GROENE TAGLIATELLE, ASPERGES & MET GROENTEN IN EEN TORENTJE & LAMSSAUS
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Mice en place:

Lamsracks: Ontdoe de ribbetjes van het overtollige vlees (gebruik voor de saus).. 

1. De lamsracks kruiden met peper en zout en, samen met wat olijfolie, in een plastic zak doen (per rack 1 zakje). 
2. Vacuüm trekken. 
3. Water verwarmen tot 60 graden C. en daarin de zakjes met de lamsracks doen. 
4. Als het water weer op temperatuur is, de racks op die temperatuur 60 minuten laten garen. Temperatuur van het water regelmatig controleren. 
5. Na 60 minuten de racks uit de zakjes halen en in z'n geheel om en om kort bruinen in een beetje olijfolie. 
Saus: snijd de groenten voor de saus in kleine reepjes. Snipper de teentjes look, wat rozemarijn en tijm. Zet het vleesafval klaar. 

Zet een pan met dikke boden op het vuur. Voeg een beetje olijfolie toe. Bak hierin stevig de vleesresten aan. Voeg de gesneden groenten en look toe en laat goed fruiten. Voeg de kruiden toe. Blus nu met de fond en reduceer tot de helft. Voeg de room toe en reduceer opnieuw tot de helft. Zeef de saus. En zet weg tot nader gebruik. 

Asperges: schil de asperges en kook ze beetgaar. Zet ze weg in een afgedekte (glazen) schaal.

Groenten: Ontdoe de courgettes, rode paprika’s en tomaten van vel en zaadjes en snijd in (gelijke grootte) kleine brunoise. Snipper de look. Zet ze apart klaar voor verwerking. Fruit achtereenvolgens de paprika met de look in wat olijfolie, voeg na 1-2 minuten de courgette toe. Proef steeds op beetgaarheid. Dit alles neemt slechts enkele minuten in beslag. Kruid met zout en peper. Zet de groenten in een schaal weg tot gebruik. De tomaten worden eveneens apart gezet.

Tagliatelle: Kook de spinazie gaar in ruim water. Giet af in een vergiet met daarin een neteldoek. Laat uitlekken. En draai het vocht daarna via de neteldoek uit de spinazie en vang op. 

Maak de tagliatelle volgens de basisreceptuur. Hierbij wordt het spinazievocht toegevoegd. Dit betekent dat er meer bloem nodig zal zijn dan de gebruikelijke hoeveelheid. Kneed een soepel deeg en leg in folie tot gebruik in de koelkast.

Voorbereiding voor het uitserveren:

Tagliatelle: Zet een pan water op voor de tagliatelle. 

Saus: verwarm de saus, laat eventueel nog inkoken. Monteer de saus eventueel met klontjes koude boter. Zet op smaak met peper en zout.

Groenten: Verwarm de groenten en voeg op het laatst de tomaten toe. 

Asperges: leg er een klontje boter op en laat warmen in een oven van 90 graden. 

Lamsracks: in zijn geheel kort bruinen in een beetje olijfolie. Daarna versnijden tot koteletjes. 

Presentatie:

Schik met behulp van een kleine ring het groententorentje bovenaan het bord. 

Voeg asperges toe. Maak een mooi torentje van de tagliatelle. 

Nappeer de saus op de tagliatelle. 

Maak af met een takje rozemarijn (op het torentje) en zo nodig nog een weinig peterselie op de asperges. 

Leg 2 koteletjes tegen de groenten aan.

Wijnadvies: Reichsrat von Buhl of Gigondas
