LAMSRUGFILET IN BLADERDEEG MET EEN SAUS VAN LAVENDELHONING, GROENTENGARNITUUR VAN BOSPEENTJES MET MARSALA EN LAMSOREN
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Saus: Verhit de arachideolie in een diepe braadpan, braad het lamsvlees snel rondom bruin. Giet de olie en het uitgelopen lamsvet af. Strijk met een palletmes de honing over de het stuk lamschouder en snij in stukkken. Doe de grof gehakte wortelen en de grof gehakte ui in de pan. Schep om en laat 3 minuten zachtjes zweten. Blus af met de rode wijn, voeg 6 dl water toe en laat 5 minuten zachtjes koken op een middelhoog vuur. Voeg de overige ingrediënten toe. Laat de saus gedurende 1 uur met het deksel op de pan zachtjes borrelen en schuim regelmatig af. Voeg na een half uur de 10 dl lams- of wild fond toe. Passeer de saus door een puntzeef. Laat indien nodig inkoken en breng op smaak met peper en zout.

Bestrijk de lamsfilet rondom met zout en peper en bak ze in zeer hete olie snel rondom aan. Het vlees moet als het ware verzegeld zijn er mag geen vocht meer uitlopen. Zet het vlees weeg en laat afkoelen. Poets de champignons en snij er kleine stukjes van. Bak de champignons zonder boter in een grote hete pan, blijf voortdurend roeren. Al het vocht moet verdampt zijn Neem de champignons uit de pan, breng op smaak met peper. Hak de peterselie fijn en meng deze onder de champignons. Laat afkoelen. Laat het bladerdeeg ontdooien, leg ze naast elkaar op een met meel bestoven werkbank. Hak de tijmblaadjes fijn en bestrooi deze over het bladerdeeg. Leg drie bladerdeegblaadjes op elkaar en rol er vervolgens een rechthoek van 35 x 25 cm groot van. In ieder geval groot genoeg om een lamsrugfilet in te kunnen verpakken. Doe dit ook met de overige bladerdeegblaadjes. Bedek iedere rechthoek met champignons tot net boven het midden en hou de zijkanten 5 cm vrij. Druk de champignons licht aan. Leg hierop de filets en doe de overige champignons op het vlees vast drukken. (het teveel aan champignons als garnituur gebruiken) Klop het ei en bestrijk hiermee de zijkanten van het bladerdeeg. Vouw het pakketje dicht. Druk de zijkanten vast aan en vouw de einden samen. Bestrijk de bovenzijde met eigeel en prik met de vork rondom gaatjes in het pakketje. Leg de pakketjes op een bakplaat. Verwarm de oven voor op 190°. Bak de pakketjes, voor het uitserveren, in ongeveer 15 minuten gaar.  (De baktijd wordt bepaalde door de kleur van het bladerdeeg: goudgeel is goed).

Garnituur: Was de bospeentjes en schil ze. Laat een beetje groen zitten. Doe de boter in een braadpan met deksel en laat smelten. Doe de bospeentjes in de pan en laat licht stoven. Breng op smaak met zout en bestrooi er de suiker over. Laat de bospeentjes op een middelmatig vuur zonder deksel karameliseren. Keer gereld de bospeentjes. Zodra de bospeentjes karameliseren afblussen met kalfsfond en met de helft van de Marsala. Bospeentjes afdekken en op een matig vuur 8 tot 10 minuten koken. Het vocht moet nagenoeg verdampen. Hak de peterselie zeer fijn. Aan het einde van de gaartijd de rest van de Marsala aan de bospeentjes toevoegen en de helft van de fijngehakte peterselie. De rest van de peterselie gebruiken ter garnering op het bord. Pel de knoflook en snij in dunne plakjes. Schil de koolrabi en snij in dunne schijven. Laat de boter in een brede pan smelten. 

Roerbak de lamsoren even met een fijn gesnede sjalotje.

Snij de lamsfiletpakketjes in schijven (niet te dik). Leg op elk bord twee schijven. Borden moeten zeer warm zijn. Dresseer saus naast lamsfilet, laat saus niet in aanraking komen met bladerdeeg. Verdeel bospeentjes en lamsoren over borden. Bestrooi bospeentjes met peterselie. Geef er enkele aardappelballetjes bij.

Wijnadvies: Morgon

