REEFILET IN EEN SESAMKORSTJE MET GEKJONFIJTE GEMBER, KNOLSERIJRAGOUT EN AARDAPPELBLINIS
Ingrediënten
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	Saus:

1

sjalot

1
el
tomatenpuree

½
ltr
rode wijn

1
takje
tijm

1
bl
laurier

5
st
jeneverbessen

½
ltr
wildfond

2½
dl
demi glacé wild (Oscar)

4
el
gemberstroop



Boter



Peper en zout


Bewerking
Bindt de dunne uiteinden van de filets dubbel. Strijk de filets in met losgeklopt ei en paneer ze in een mengeling van paneermeel, sesamzaadjes, zout enpeper.

Plaats het vlees op een ingeboterde ovenplaat en laat ong.15 min. Braden in een over op 240˚ C.

Schil de knolselderij en snijd in kleine blokjes.

Draai de knolselderij even in de hete boter, maar laat niet kleuren.

Voeg water toe en kruid met 


Peper en zout; laat verder koken tot de knolselderij beetgaar is.

Giet het kookvocht weg en voeg een beetje bloem en wat room toe.

Laat verder koken tot de room lobbig is geworden.

Snijd de groene selderijblaadjes zeer fijn en voeg op het laatst bij de knolselderijragout.

De aardappelen koken en fijnstampen.

Mengen met de melk, room, bloem, eiwitten en eieren.

Kruiden met peper en zout

Op smaak brengen met gehakte knoflook en gehakte peterselie.

Het beslag een uurtje laten rusten peper en zout en daarna mooie blinis bakken in de geklaarde boter.

Saus

De sjalotjes aanzweten in een beetje boter. De tomatenpuree toevoegen en ontzuren (tenminste 15 minuten garen).

De rode wijn, wildfond, tijm, laurier, jeneverbessen en de gembersiroop toevoegen en inkoken tot de helft.

De demi glacé toevoegen en opnieuw iets inkoken.

Zeven.

Opmonteren met ijskoude boter en opsmaak brengen met zout en peper.

Wijnadvies: Castel del Remei of Gigondas
