LAMSRUG IN KORSTDEEG MET VOORJAARSGROENTEN EN WITTEBONENPUREE
Ingrediënten:

1.200
gram
filets van lamsrug
Korstdeeg


Arachideolie

250
gram
bloem

   100
gram
broodkruim

100
gram
boter

   200
gram
boter


    5
gram
zout

    30
gram 
gehakte basilicum
  90
gram
water

  150
gram
gehakte peterselie

    12
gram
gehakte tijm

Wittebonenpuree
    24
pl.
vers vet spek (dun)
300
gram
limabonen



Korstdeeg

 1,5
ltr
kippenfond

     2
st.
eidooiers

   3
t.
knoflook

     




   3
takjes
tijm






  60
gram boter




          
   1 
dl
room

Garnituur



Lamssaus

  12
st
groene asperges
6
dl
lamsfond


  12
st
jonge worteltjes

1
takje
rozemarijn

  30
st
doperwten

1
takje
tijm



  30
st
tuinbonen



koude boter

   2
st
meiknolletjes



bloem



ijswater

  48
st
kleine shii-takes



Boter



Arachideolie

Korstdeeg

De boter door de bloem hakken en tussen de handen wrijven tot een zanderige massa ontstaat.

Water en zout toevoegen en tot een glad deeg kneden.

Laat zo lang mogelijk in de koelkast rusten alvorens verder te verwerken.

Lamsrug

Bak de lamsrug kort rondom aan in arachideolie. Laat de filets afkoelen in de koelkast.

Kneed het broodkruim, de boter, gehakte basilicum, peterselie en tijm door elkaar. 

Snijd het spek in dunne plakjes op de snijmachine (stand 7). Leg de plakken spek strak naast elkaar op plasticfolie en verdeel het kruidenmengsel er gelijkmatig over.

Leg de lamsfilet onderaan op het spek en rol de filets in het spek, maar rol de folie niet mee.

Rol het korstdeeg uit tot een dunne plak. Bestrijk de randen met eidooier. Leg de in het spek gerolde filets onderaan op het korstdeeg en rol ze er vervolgens in. Druk de zijkanten aan. Bestrijk de rollen met het restant van de eidooiers. Leg de rollen op een bakplaat.

Bak de filets + 15 minuten in een voorverwarmde oven op 200˚ C tot een kerntemperatuur bereikt is van 50˚ C. Laat het vlees 5 minuten rusten.

Witte bonenpuree

Laat de limabonen 1 nacht weken in water. Kook de bonen gaar in kippenbouillon met de teentjes knoflook en tijm.

Giet de bonen af, pureer ze in de keukenmachine en werk er de boter en als laatste de lobbig geklopte room door. Op smaak afmaken met peper en zout.

Lamssaus

Voeg de tijm en de rozemarijn toe aan de lamsfond en laat hem voor de helft inkoken. Passeer door een fijne zeef en maak af met wat beurre manié.

Garnituur

Kook de groenten van het garnituur (behalve de shii-takes) afzonderlijk beetgaar en koel ze in ijswater.

Stoof de groenten voor het uitserveren even in boter. Bak de shii-takes in arachideolie.

Presentatie:

Verdeel de bonenpuree, paddenstoelen en groenten over de borden.

Snijd de uiteinden van de lamsfilets en snijd de filets in 24 gelijke medaillons. Leg op elk bord 2 medaillons.

Giet de saus rondom het vlees.

Wijnadvies: Reichsrat Von Buhl
