LAMSVLEES MET CREME VAN AUBERGINE

Lamsvlees



Auberginecreme:
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1
st
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zonnebloempitten

2
el
tomatenpuree



 

3
dl
rode wijn


Lamssaus: 

Snijd de sjalotjes fijn en stoof glazig in wat boter. Voeg de tomatenpuree toe en laat even meebakken. Blus af met de rode wijn en voeg de lamsfond toe. Schil de sinasappel en citroen zeer dun, bewaar de rest van de citroen voor de auberginecreme.  Voeg de schillen en al de overige ingredienten(van laurierblaadjes tot en met kerriepoeder) toe aan de fond en laat inkoken to ca 1/3.

Auberginecreme: 

Verwarm de oven voor op 180 graden. Snijdt de aubergines doormidden en besprenkel ze met wat olie. Zet ze in een ovenschaal ca 40 minuten in de oven tot ze zacht zijn.. Verwijder het vel van de aubergines en zet het vruchtvlees apart. Snijd de sjalotjes in ringen en fruit de ringetjes kort in wat boter. Haal de blaadjes van de basilicumtakjes af en was de basilicumblaadjes. Draai het auberginevlees samen met de sjalotjes en de basilicum fijn in de blender of keukenmachine en breng opsmaak met peper en zout, wat citroensap en wat geraspte nootmuskaat. Laat het geheel goed uitlekken in een fijne zeef.

Garnituur:
Zet twee pannetjes op met in ieder pannetje 4 dl water, 100 gram suiker en een ¼ bosje basilicum. Doe er twee schijfjes citroen per pannetje bij en breng aan de kook. Was de abrikozen en perziken en snijd ze doormidden, verwijder de pitten. Doe in de ene pan de perzik en in de andere de abrikoos. Breng nogmaals aan de kook en haal van het vuur. Laat afkoelen en verwijder het vel van de vruchten. Snijd ze in mooie partjes. Snijd de onder en bovenkant van de tomaatjes en halveer ze. Leg ze op een ovenplaat op een silipatmatje, bestrooi met wat poedersuiker en fleur de sel. Besprenkel ze met basilicumolie en laat ze een uur in de oven drogen op 60 graden.

Lamsfilet:

Verwarm de oven op 180 graden. Braad de lamsfilet  rondom bruin aan en laat dit in de oven 6 minuten verder garen(kerntemperatuur 56 graden).

Verwarm het vlees vlak voor het uitserveren nog even in de oven (of houdt warm in de bordenkast). Snijd het voor het serveren in mooie dunne plakken en bestrooi met wat kruidenzout en wat gemalen komijn.

Presentatie: 

Rooster de zonnebloempitten in een tefalpan. 

Verwarm de auberginecreme al roerend in een pannetje en voeg hier op het laatste moment de zonnepitten aan toe. 

Maak kleine quenelles van de auberginecreme en leg hier een tomaatje bovenop. 

Monteer de saus met wat koude boter. 

Verdeel het vlees over de borden, napeer de saus er omheen en garneer met de vruchten.

Wijnadvies: Revelation Chardonay Pays d’oc
