ROLLETJE VAN MELCHELSE KOEKOEK EN WELSH LAMB

(in dit geval: maïskipfilet)

800
gr
maïskipfilet

Saus:
400
gr
lamsfilet


2
dl
Pedro Ximenez sherry

500
gr
wilde spinazie

2
dl
kalfsfond


varkensnet

1,5
dl
room

boter


Aardappelquenelles:

peper en zout

50
gr
bloem






750
gr
Aardappels (Nicola)






2

eieren



notenolie

Plet de Kipfilets tussen twee vellen plasticfolie met behulp van de platte kant van een vleesbijl tot plakken.

Snijd het lamsvlees eveneens in evenveel stukken. 

Blancheer de blaadjes spinazie enkele seconden in kokend water en spoel de spinazie direct koud onder de koude kraan Laat de blaadjes goed uitlekken. Beleg de plakken kip met de spinazieblaadjes. Leg het lamsvlees onderaan en bestrooi het geheel licht met peper en zout. Rol de plakken, beginnend bij het lamsvlees, stevig op en wikkel de rollen in varkensnet. 

Braad de rolletjes in hete boter rondom aan en laat het vlees verder gaar worden in 10-12 minuten. Het lamsvlees moet nog mooi rosé blijven.

Kook voor de saus de sherry in tot een stroperige massa. Schenk hier vervolgens de kalfsfond en room bij en kook het vocht in tot sausdikte. 

Druk intussen de aardappel door een pureeknijper en meng er de eieren, gezeefde bloem, peper en zout door. Maak met behulp van twee vochtige lepels quenelles van het aardappeldeeg en bak die goudbruin in een laag hete notenolie. Laat de quenelles uitlekken op keukenpapier. Trancheer de kiprolletjes en schik die samen met de aardappelquenelles en de witlof op warme borden . Schep de saus rond het gerecht.

Wijnadvies: Vaqueyras
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WITLOF IN BIERSAUS
12
st
witlof


1
dl
kipbouillon

120
gr
boter


4
el
wit paneermeel

1

flesje bruin bier

4
el
geraspte Gruyèrekaas

1

suikerklontje



Maak de witlof schoon door de losse blaadjes en de bittere kegel​tjes aan de onderkant te verwijderen. Snij de bovenkant recht bij.

Doe 100 gr boter in een braadslee op een klein vuur. Leg de witlof erin, mooi naast elkaar. Zet het vuur hoger en leg een deksel op de braadslee. Wanneer de boter begint te zingen en de witlof aan één kant kleur heeft gekregen deze omdraaien en de andere kant laten kleuren. Dan bier toevoegen, suiker, bouillonblokje en nog een mespuntje zout. Schuif de braadslee met deksel erop in een voor​verwarmde oven van 200( C en laat nog 20 min. garen. 

Neem dan de witlof uit de oven en leg deze in een gratineerscho​tel. Laat het vocht van de braadslee inkoken tot enkele lepels en giet deze siroop dan over de witloof. Bedek de witlof met de paneermeel en de geraspte kaas en leg er enkele klontjes boter op. Gratineer ze onder de salamander tot er een mooie gouden korst op komt. Serveer met wat saus.

