LAMSRIBSTUK GEPANEERD MET GROENE KRUIDEN, RAVIOLI VAN GEITENKAAS EN GEDROOGDE TOMAAT EN ROZEMARIJNJUS
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Maak pastavellen volgens algemeen recept. Steek hier 12 rondjes uit van 8 cm doorsnede en 12 rondjes van 9 cm doorsnede.

Voor de persillade de boter, mosterd, paneermeel, knoflook en peterselie cutteren.

Kleur de hele lamsracks rondom bruin in weinig olijfolie en laat afkoelen. Kruid met peper en zout en wrijf ze in met de persillade.

Op het laatst 10 à 12 minuten garen in de oven op 180° C.

Even laten rusten en versnijden.

Saus:

Afsnijdsels van het lam kleuren in olijfolie met wortel en ui, rozemarijntakjes, tijm en laurier.

Deglaceren met witte wijn en lamsjus.

Half uur zachtjes laten koken en zeven door een fijne puntzeef.

Afwerken met boter (koude boter in z’n geheel bij de saus voegen en met de staafmixer mixen tot alle boter is opgenomen).

Ravioli:

Meng de geitenkaas met de stukjes gedroogde tomaat, de helft van de        olijven, een scheutje olijfolie, peper en zout. 

Smeer de raviolivelletjes in met eiwit. 

Leg een koffielepel van de kaas in het midden en dek af met een ander velletje. 

Druk op de randen om mooi dicht te plakken. 

Geef de ravioli de gewenste vorm. 

Zet een pannetje water op met wat zout en een scheutje olie. 

Als het kookt, laat de ravioli er 1 minuut in pocheren. 

Haal de ravioli uit het water en laat op een doek uitlekken. 

Presentatie

Schik 2 ribstukjes en de ravioli mooi op de borden en garneer met wat gehakte olijven en rucola.

Schenk er wat saus omheen.

Wijnadvies: Sablet of Grand Clapeau

