TOURNEDOS MET VAL-DIEU KAAS EN OESTERZWAMMEN

	12 tournedos á 130 gr

2 Val-dieu kaasjes á 150 gr

12 oesterzwammen

400 gr varkensnet

75 gr boter
	saus: 

40 gr witte basterdsuiker

4 dl witte wijn

0.8 dl Pernod

4 st Steranijs

0.4 dl citroensap

20 cc sojasaus

8 dl room

roux


Laat voor do saus eerst de suiker caramelliseren. Blus de caramel af met de witte wijn en de Pernod. Voeg anijs, citroensap en sojasaus toe. Laat dit enkele minuten goed doorkeken. De vloeistof licht binden met wat roux. Room toevoegen en de saus nog Iets laten inkoken. Het geheel af smaken. Varkensnet van te voren In zout water zetten. Snij de kaas In plakken van plm. 0.5 cm dikte. De oesterzwammen kort in wat hete boter aanbakken, daarna eruit halen. Tournedos in boter bakken tot de gewenste gaarheidsgraad. Daarna kruiden met peper en zout. Leg op de tournedos een plak Val-dieu en daarop een oesterzwam. Dit inpakken in varkensnet dat op maat gesneden Is (met de sluiting waar geen kaas zit). De tournedos daarna snel in de hete boter laten kleuren. Presentatie:: Leg de tournedos met de kaaskant omhoog. Serveer de saus er tegenaan. Drapeer de garnituur er smaakvol omheen.

GEGLACEERDE WORTELTJES

	2 bossen peentjes

geklaarde boter
	Suiker

peper en zout


Peentjes schillen en stukjes groen eraan laten. Op gelijke lengte couperen, ca. 5 cm totaal. Blancheren in kokend water met zout; afgieten. Kort voor het uitserveren boter smelten en hierin de worteltjes warm maken. Voeg 2 eetlepels kristalsuikar toe opdat ze mooi glanzen.

SNIJBONEN MET BOTER

	600 gr snijbonen

100 gr uien

75 gr mager gerookt spek
	80 gr boter

nootmuskaat

peper en zout


Maak de snijbonen schoon en ontdoe ze eventueel van draden. Was ze daarna. Snij ze dan in de vorm van een Chinese ruit. Kook de bonen 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 uit laten lekken en mee sauteren in de sauteuse. Op smaak brengen met peper, zout en nootmuskaat.

PESTO-PUREE 

	700 gr aardappelen (schoon)

35 gr boter

2 dl melk
	eidooiers 

pestokruiden

peper, zout, nootmuskaat


Aardappelen in vieren snijden en in water met zout gaar koken. Afgieten en droog laten stomen. Melk, boter en eidooier toevoegen en de aardappelen pureren. Pestokruiden naar smaak toevoegen. Op smaak brengen met peper, zout en nootmuskaat.

