LAMSRUG IN FILODEEG MET VOORJAARSGROENTEN EN WITTE BONEN PUREE
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Bak de lamsfilets kort rondom aan in de arachideolie. Laat de filets afkoelen in de koelkast. Hak de kruiden fijn.

Kneed het broodkruim, 200 gram boter en de gehakte kruiden door elkaar.

Leg de plakken spek strak naast elkaar op plastic folie en verdeel er het kruidenmengsel gelijkmatig over. Leg de lamsfilets onder aan op het spek en rol de filets in het spek, maar rol de folie niet mee!

Bestrijk het filodeeg met eidooier. Leg de in het spek gerolde filets onderaan op het filodeeg en rol ze vervolgens in het filodeeg. Druk de zijkanten aan. Leg de rollen op een bakplaat.

Bonenpuree: Laat de limabonen een nacht weken in water

Kook de bonen gaar in kippenfond met de teentjes knoflook en tijm. Giet de bonen af en pureer ze in de keukenmachine en werk er de boter en als laatste de lobbig geklopte room door. Breng op smaak.

Voorjaarsgroente: Kook de groenten van het garnituur, behalve de paddestoelen afzonderlijk en koel ze in ijswater.

Saus: laat de lamsfond met een paar takjes thijm en rozemarijn en twee teentjes knoflook tot de helft inkoken. Passeer door een zeef. Vlak voor het uitserveren monteren met koude boter.

Afwerking: bak de filets 11 minuten in een oven van 200 graden tot een kerntemperatuur van 50 graden is bereikt, laat het vlees 10 minuten rusten op een temperatuur van 50 graden.

Stoof de groenten even in boter. Bak de paddestoelen in arachoide olie. Verdeel de bonen en voorjaarsgroenten over de borden. Snijd de uiteinden van de filetrolletjes, snijd ze in mooie medaillons en leg op ieder bord twee medaillons. Giet  de saus rondom het vlees.
Wijnadvies: Grand Clapeau

Wijnadvies: Grand Clapeau of Sablet

