TWEE BEREIDINGEN MET RUNDVLEES, EEN SLAATJE VAN APPEL, AVOCADO, NOTENSLA EN

TARTAAR

Slaatje




Tartaar

50
gram
notensla

600
gram
ossenhaas

1
st
appel Granny Smith
2 
el
kappertjes

1
st
avocado



zeezout



Pijnboompitten



olijfolie

2
el
olijfolie




mayonaise

2
el
notenolie

4
el
bieslook

1
el
balsamico azijn



1
el
sushi azijn

 Rundvlees






900
gram
ossenhaas

Saus

300
gram
mirepoix

Aardappelpuree



Bouquet garni

800
gram
aardappelen

3
dl
port




Parmezaanse

9
dl
runderbouillon



kaas (geraspt)



boter


200
gram
gerookt spek



peper en zout

3
st
lente ui



panko

50
gram
spinazie

afsnijdsels van de ossenhaas

Slaatje

Snijdt de appel en de avocado in fijne brunoise

Meng de olijfolie, notenolie, balsamico azijn en sushi azijn tot een vinaigrette.

Meng de ingrediënten voor het slaatje en breng op smaak met de vinaigrette.

Tartaar:

Maak mayonaise volgens basisreceptuur. 

Verwijder vliezen van de ossenhaas en snijd in zo klein mogelijke blokjes. Meng naar smaak met de gehakte kappertjes, de gehakte bieslook, grof zeezout, olijfolie, mayonaise, peper en zout.

Verdeel over kleine ringen, druk stevig aan en bewaar in de koelkast.

Paneer ze voor het uitserveren met bloem, eiwit en daarna in de panko en bak om en om krokant

Saus
Stoof de groenten (mirepoix) met de kruiden (bouquet garni) aan in weinig boter, bevochtig als ze gekleurd zijn met de port, kook in en voeg de bouillon toe.

Laat opnieuw inkoken en breng op smaak met peper en zout en bind met koude boter. (voldoende boter in stukjes in de koelkast klaarzetten)

Aardappelpuree

Kook de aardappelen en maak er een puree van.

Meng de puree met blokjes gebakken spek en gesneden lente ui.

Vlees: Snijd de ossenhaas in 12 tournedos, bind ze op met een touwtje, kruid met peper en zout en bak in de boter.

Spinazie: Snijd de spinazie in fijne reepjes, laat slinken in hete boter en breng op smaak met peper en zout.

Presentatie

Zet twee ringen ter grootte van het vlees op een groot bord en vul met een beetje aardappelpuree.

Plaats de tournedos en de tartaartjes op de puree.

Leg op de tartaar de fijngesneden spinazie en op de tournedos een beetje van het slaatje .

Breng wat van de saus aan op het bord, breng een streep mayonaise aan.

Strooi er wat krullen Parmezaanse kaas over. 
Wijnadvies: Hostens Picant of Castel del Remei
