RIB-EYE MET KRUIDENKORST

1400
gr
rib-eye aan een stuk (of twee)

  4
el
boter

  2
el
zwarte peperkorrels

  2
el
verse tijmblaadjes

  4
el
gehakte basilicum



mie de pain (paneermeel van brood, zelf maken)

Saus:

  6
dl
kalfsfond

1

prei

  2
dl
rode wijn

1

winterwortel

   1

sjalot




tijm

Laat het vlees op kamertemperatuur komen. Schroei het vlees vervolgens rondom dicht in de hete boter. Bestrooi het vlees met zout. Hak de peperkorrels met de tijmblaadjes en basilicum en meng dit met de mie de pain. Verdeel dit mengsel over de bovenkant van de rib-eye eventueel lijmen met losgeklopt eiwit. Leg het vlees in een ovenschaal zet in de op 160° voorverwarmde oven en laat het tot de juiste gaarheid braden. Voor rood vlees een kerntemperatuur van ca. 52 graden, en voor rosé een kerntemperatuur van ca. 58 graden. 

Neem het vlees uit de pan en wikkel het in aluminiumfolie. Schenk de fond in de pan en roer de aanbaksels los met een vork. Voeg de wijn toe en laat de saus tot een derde inkoken. Breng de saus op smaak met peper en zout en klop er een klontje koude boter door. Snij de rib-eye in plakken en serveer het vlees met de saus. 

SNIJBONEN MET BOTER

500
gr
snijbonen


  1 
ui

 50
gr
mager gerookt spek
  
30  gr
boter

Maak de snijbonen schoon en ontdoe ze van draden. Was ze en snij ze in een ruit. Kook ze in ruim water met wat zout. De uien fijn snipperen. Spek in fijne reepjes snijden. De uien en het spek aanzetten in een sauteuse met wat boter. Bonen laten uitlekken en mee laten sauteren. Op smaak brengen met peper, zout en nootmuskaat.

-6-

TIMBAALTJE VAN SPINAZIE

1400
gr
spinazie
 4

eieren

      1

ui

35
gr
boter

   1½
dl
room


Spinazie goed wassen en goed uit laten lekken. Ui fijn snipperen en laten fruiten in de boter. Spinazie toevoegen en mee sauteren. Goed op smaak brengen met peper, zout en nootmuskaat. Een royale massa maken van de eieren en de room en dit ook op smaak brengen. Zorg dat er zoveel mogelijk vocht uit de spinazie is. 1/6 van de spinazie apart houden en de rest in de foodprocessor tot een gladde massa pureren. Daarna met de royale mengen en op smaak brengen. De achtergehouden spinazie iets kleiner snijden en als garnituur door de massa spatelen. De timbaaltjes goed insmeren met zachte boter en deze dan vullen met de spinaziemassa. De timbaaltjes in een slee plaatsen: papier op de bodem (krant). Au bain marie pocheren in de oven op een temperatuur van 150 graden gedurende ongeveer 1 uur. Daarna voorzichtig storten op het bord.

POMMES TOURELLES

   8
grote
aardappelen

1
tn
knoflook

100
gr
geraspte kaas

zout, witte peper

    2½
dl
room

     1
dl
kippenfond

Aardappelen schillen en in plakken snijden van ong. 5 mm dikte. Met een gladde steker van 5 cm. 48 rondjes uitsteken en deze 3 à 4 minuten voorkoken in een mengsel van 2½ dl room, kippenfond en 2½ dl water. Kruiden met zout en peper. Uit laten lekken op een zeef. 

Leg nu 12 rondjes op een plank. Bestrooi ze met kaas, vervolgens weer een plakje aardappel en dan weer kaas enz. Wanneer 4 plakjes op elkaar liggen deze vastprikken met een cocktailprikker en bovenop nog wat kaas strooien. Vlak voor het uitserveren gaan ze 10 minuten in een warme oven en zonodig even onder de salamander om de kaas mooi te laten kleuren.

