MELKLAM MET ARGANOLIE, WORTELTJES EN MORIELJES, AMANDEL EN ZACHTE KNOFLOOK

Vlees:




Wortels:
1

melklamsbout

2
bos
jonge wortels

 

 


3
tenen
knoflook

 

 


5
gr
komijnpoeder

3
el
transglutaminase
8
gr
paprikapoeder



rozemarijn

½
bos
koriander



grof zout

1/5
bos
bladpeterselie


scheut
olijfolie


2
dl
zonnebloemolie






1
scheut 
azijn

Saus:




1
snufje
suiker

1

wortel




bieslook


1

ui






Beenderen en



afsnijdsels

Amandelpuree:
1

kruidenboeket

½
bol
knoflook

3
tenen
knoflook

300
gr
amandelpoeder

2

vleestomaten

1½
dl
gevogeltefond

1,5
ltr
lamsfond

50
gr
boter

50
gr
koude boter






12
grote
morieltjes

Wortelgelei

0,7
ltr
wortelsap

30
gr
suiker

10
gr
agaragar

Lamsbout: Ontbeen de lamsbout en verwijder vet, vliezen en pezen, bewaar bot en afsnijdsels voor de saus.

Leg de ontbeende bout open, kruid hem met peper en zout, bestrooi met transglutaminase en besprenkel met een beetje water. 

Rol de bout op tot worstvorm, wikkel hem in aluminiumfolie en span hem goed op. 

Doorprik de folie en doe de rol in een vacuümzak met een lepel olijfnolie en wat rozemarijn. 

Kook de worst gaar in de stoomoven gedurende 60 minuten op 65°C. 

Lamssaus: Snijd de schoongemaakte wortel en ui in grove stukken. Plet de knoflook. 

Bak de beenderen en de afsnijdsels  aan in wat boter, voeg de groenten en de look toe en laat alles verder kleuren. 

Schep de beenderen en groenten over in een sauspan. 

Blus de braadpan met water en laat de braadsappen los koken. 

Doe de braadsappen met de lamsfond, het kruidenboeket en de versneden tomaat in de sauspan. 

Laat deze jus zachtjes inkoken tot de gewenste dikte en giet ze door een fijne puntzeef. 

Breng op smaak.

Wortels: Snijd de koriander en de bladpeterselie fijn. 

Pel, halveer en ontkiem de knoflook. 

Schil de wortels en snijd ook de uiteinden weg. 

Snijd de wortels in fijne brunoise van ong. 3 mm x 3 mm. 

Breng water aan de kook met de knoflook en een snufje zout, kook hierin de wortel gaar, giet ze af, koel onder stromend water en laat ze even uitlekken. Meng er de komijn, paprika, peterselie, koriander en zonnebloemolie doorheen. 

Verfris met een beetje azijn en kruid met peper en zout. 

Geef de wortels nu de tijd om de smaken op te nemen.

Wortelgelei

Breng het wortelsap met de suiker en de agaragar aan de kook. Stort in een dunne laag (2 mm) op een bakplaat met keukenpapier.

Zet in de koelkast en steek er 24 rechthoekige vormpjes uit

Amandelpuree: Pel, halveer en ontkiem de teentjes knoflook. 

Kook ze 10 minuten in een derde van de gevogeltefond. 

Herhaal deze bereiding nog 2 keer. 

Gooi het laatste kookvocht niet weg. 

Mix de look, het amandelpoeder en wat kookvocht in de keukenrobot. Voeg er een nootje boter aan toe, kruid en houd de puree warm.

Morieltjes: Laat de gedroogde morieles weken in water.

Bak ze aan in bruisende boter, kruid ze en laat ze enkele minuten garen. Laat ze wat afkoelen en snijd ze in vieren.

Afwerking: Neem langwerpige borden. Leg in een rechthoekige vorm een blaadje wortelgelei, bedek het met de worteltjes en dek af met nog een laagje gelei. 

Breng de saus aan de kook en werk ze op met een klontje koude boter. 

Haal de worst van de bout uit de stoomoven en verwijder de folie. 

Versnijd de worst in plakken van 1,5 cm en snijd ze middendoor. 

Zet de vorm met de wortelen op het bord, verwijder de vorm en bestrooi de wortelgelei  met wat bieslook. 

Schik de 2stukjes vlees op het bord en leg er een tweetal kleine quenelles amandelpuree naast en schik er de morieltjes op. 

Werk af met de saus.
Wijnadvies: Castel del Remei of Pinot Noir Cotes de Beaunes

