TOURNEDOS VAN LAM MET ASPERGES

EN EEN PARMEZAANS KLETSKOPJE

1200
gr
lamsfilet
Kletskoppen;


1
el
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varkensnet
1
el
rozemarijnblaadjes

800
gr
aardappelen
100
gr
vers geraspte



notenolie


parmezaanse kaas

100
gr
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1
bosje
waterkers
Saus:
1
kg
witte asperges
2

sjalotjes

4

schorseneren
2
dl
rode wijn 



frituurolie
4
dl
lamsfond



peper en zout
50
gr
boter

Pesto



3
el
platte peterselie, gehakt

1
t.
knoflook

25
gram
pijnboompitten

25
gram
basilicum (gewogen met de steeltjes er aan)

2
el
parmezaanse kaas

0,75
dl
olijfolie

Pesto:

Maak de pesto door de knoflook, pijnboompitten, basilicumblaadjes fijn te malen in de keukenmachine.

Roer er de geraspte kaas door en klop beetje bij beetje de olijfolie erbij. Maak op smaak met zout.

Smeer de lamsfilets in met de pesto, leg ze op elkaar en wikkel het vlees in het stuk gespoeld varkensnet. 

Puree:

Schil de aardappelen en bewaar de schillen.

Kook de geschilde aardappelen gaar, druk ze door de pureeknijper en breng de puree op smaak met een flinke klont boter, notenolie, peper en zout. 

Snijd de waterkers fijn en meng de waterkers door de puree. Vul een spuitzak met de puree en houd warm. 

Schil de asperges en kook ze beetgaar . Houd ze warm.

Saus:

Snipper de sjalotjes en fruit ze in een klein klontje glazig. Voeg de wijn en lamsfond toe en kook het vocht in tot de gewenste dikte. Zeef de saus en breng op smaak met port, peterselie en zout. Klop op het laatste moment de in klontjes verdeelde resterende koude boter door de hete saus.

Kletskoppen: 

Snijd de tijm en rozemarijn fijn en meng met de parmezaanse kaas. Schep rondjes van het kaasmengsel op een met bakpapier belegde bakplaat en bak de kletskoppen in de op 195°C voorverwarmde oven in ca. 6 minuten goudbruin. 

Maak de aardappelschillen goed schoon en frituur ze in hete frituurolie. 

Bak de lamsfilet in hete boter rondom aan en mooi rosé. Laat het vlees, gewikkeld in aluminiumfolie even rusten en snijd er vervolgens tournedos van. 

Presentatie: Spuit de puree op de warme borden en leg hier de, eventueel bijgesneden, asperges tegenaan. Leg de lamstournedos op de puree. 

Spuit een dopje puree op de kletskoppen en zet hier een stukje aardappelschil op vast. Schep de saus over de tournedos en plaats de kletskop op het vlees.
Wijnadvies:  Fleurie

