VARKENSHAAS AARDAPPELMANDJE MET ASPERGES EN PAKSOI MET SESAM
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· Korst: Snijd de kostjes van het brood en droog het brood in een oven van 100 °C . Verkruimel het brood. Vermeng het brood met de geraspte parmazaan en wat tijmblaadjes. 

· Aardappelmandje: schil de aardappelen en snijd ze op de mandoline tot zo groot mogelijke wafeltjes (draai de aardappel steeds 45°). Leg de wafeltjes in een stalen mandjesvorm en frituur ze in vet van 180 °C, maak totaal 12 aardappelmandjes. Druk de schijfjes niet te hard aan want dan plakken ze vast aan het mandje.

· Asperges:  schil de witte asperges, snijd in stukken van ca. 4 cm en blancheer de asperges gedurende 4 minuten in water dat tegen de kook aan is. Snijd de groene asperges ook in stukken van 4 cm, maar blancheer deze niet. Zet weg.

· Vlees: Ontdoe het vlees van evt. vliezen etc. en bewaar de afsnijdsels voor de saus. Kruid het vlees met peper en zout. Kleur het aan in een klontje bruisende boter, haal het uit de pan en dek het af.

· Saus: Pel en versnipper de knoflook. Snijd het spek en de afsnijdsels van het vlees in stukjes en bak ze met de knoflook aan in de pan waarin het vlees is aangebakken. Blus met de azijn, voeg de kalfsfond toe en laat zachtjes inkoken tot helft. Voeg de marsala toe en laat inkoken tot de gewenste sausdikte. Giet de saus door een puntzeef en breng op smaak met peper en zout. Bind de saus zonodig nog met wat witte roux (korrels).

· Paksoi: verwijder de nerven en de stelen van de bladeren, was ze en laat ze goed uitlekken. Rooster de sesamzaadjes. Wok de paksoi-bladeren in hete olijfolie en werk ze op het einde af met sojasaus en peper. Voeg de geroosterde sesamzaadjes toe.

Afwerking:

· Smeer de zijkant van het vlees in met de mosterd en rol het vlees door het broodkruim.

· Bak het vlees met de korst nog ca. 8 minuten in de oven op 200 °C, tot een kerntemperatuur van 60 °C, laat 4 minuten rusten en snijd in 24 plakken.
· Roerbak de asperges met wat peper en oestersaus, vul de aardappelbakjes met de asperges.
· Dresseer de paksoi midden op een  rechthoekig bord en leg er twee stukjes vlees op, plaats  het aardappelbakje ernaast. 
· Napeer de saus rondom en garneer met blaadjes susho. 
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