ROSÉ GEBRADEN LAMSFILET EN LAMSWORSTJES MET TUINBOONTJES, ROSEVAL AARDAPPELTJE EN ZACHTE KNOFLOOKJUS

450
gr
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1
tl
knoflookpuree

1
kg
diepvries tuinbonen

1
tn
knoflook

1
tl
ragfijn gesneden sjalot

1
tl
ragfijn gesneden bonenkruid

400       gr         zeekraal

500       gr         champignons                                                                           

5
tn
knoflook

3
dl
melk

2
dl
ganzenvet

Knoflookpuree: 

Blancheer de ongepelde knoflooktenen in ruim melk en spoel ze af. 

Kook de knoflook in ganzenvet goed gaar, pel ze en druk ze door een fijne zeef.

Lamsfilets

Zout en peper de lamsfilets en bak ze kort rondom in de boter. 

Leg afgedekt weg

Giet het braadvet uit de pan en blus de pan met de lamsfond, laat deze inkoken en voeg de knoflookpuree toe, monteer de saus en breng op smaak.

Lamsworstjes

Snijd de lamspoulet in kleine stukjes en draai deze door de gehaktmolen en vervolgens in de keukenmachine tot een gladde farce. 

Voeg op het laatste moment de room toe. 

Op smaak brengen met zout en peper. 

Doe de farce in een spuitzak met een middelgrote gladde spuitmond. 

Breng in een pan ruim water en wat zout aan de kook. 

Spuit nu kleine worstjes in het zachtjes kokende water en pocheer  de worstjes kort.Schep ze uit het vocht en bak ze kort tot ze een kostje krijgen.

Aardappeltjes

Boen de Roseval aardappeltjes goed schoon en halveer deze. 

Verwarm de lamsfond met een takje tijm en het teentje knoflook. 

Doe de aardappeltjes erbij en laat deze op zacht vuur garen, breng op smaakt met wat zout. 

Tuinboontjes (kort voor het serveren)
Dop de tuinbonen dubbel. 

Fruit het uitje aan in wat boter, voeg het bonenkruid toe en schenk de room erbij, nu de tuinbonen toevoegen en op laag vuur even opwarmen.

Als laatste de ham en de kort aangebakken champignons erdoor mengen en op smaak brengen met zout en wat peper. 

Zeekraal

Roerbak de zeekraal kort tot ze beetgaar is. 

Lamsfilets

Plaats het lamsvlees ongeveer 7 minuten in de tot 180°C voorverwarmde oven. 

Presentatie

Schep de tuinboontjes in het midden op voorverwarmde borden. 

Trancheer de lamsfilets en schik deze met de aardappeltjes, de zeekraal en de worstjes tot een speelse creatie.

Giet de saus rond het geheel, de room van de tuinboontjes mag wat door de saus heen lopen.

Wijnadvies: Macon Superieur of Tohu Pinot Noir
