IN GANZENVET GEMARINEERD KALFSVLEES
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Jus:

  7
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(gedroogd)

800
gr
wilde spinazie
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witte wijn
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sjalotjes (klein)

  1

uitje




olijfolie

Het vlees is door de huismeester inmiddels gemarineerd en staat klaar in de koelkast. 

Pocheer de zwezerik 10 minuten in de wijn met het laurierblaadje en de tijm. Laat de zwezerik in het vocht, onder druk afkoelen. Maak de zwezerik vervolgens schoon en snijd het vlees in brunoise. Zet de zwezerik weg in de koelkast. 

Kook de aardappelen in de schil gaar en pel ze. Wrijf de nog warme aardappelen door een zeef en laat het aardappelkruim afkoelen. Meng de aardappel samen met de gezeefde bloem. Roer de eieren hier een voor een door. Breng het beslag op smaak met de truffeltapenade, peper en zout. 

Pureer de ingrediënten voor de kruidenolie in de keukenmachine of met behulp van de staafmixer en zeef de olie. 

Braad het kalfsstaartstuk rondom aan in een braadpan met het hete ganzenvet en laat het vlees in de op 180°C voorverwarmde oven verder gaar worden (kerntemperatuur 45°C). Verwarm intussen de kalfsjus samen met het eekhoorntjesbrood en laat de paddestoelen 10 minuten weken. Verwarm het vocht weer en laat het eekhoorntjesbrood 30 minuten zachtjes trekken, zodat de paddestoelen alle smaak en geuren afstaan aan de kalfsjus. Zeef de aromatische jus. 

Snijd de rode biet en knolselderij in zeer dunne plakken en frituur de groente in de op170°C voorverwarmde frituurolie krokant. Laat deze chips uitlekken op 
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keukenpapier en laat even drogen in een lauwwarme oven. Bestrooi ze met wat zout. 

Bak de zwezerikbrunoise in hete olijfolie krokant en laat de kaantjes uitlekken. 

Bak van het aardappelbeslag in ruim olijfolie 36 mooie kleine goudbruine en gare poffertjes. 

Roerbak de wilde spinazie samen met de sjalot in hete olie en breng de spinazie op smaak met peper en zout. 

Neem het vlees uit de oven, laat het even rusten en snijd in mooie dunne plakken. 

Schep de spinazie in het midden van de warme borden en leg hier aan één kant de poffertjes tegenaan. Leg aan de andere kant plakken kalfsstaartstuk. Schep hier de kalfsjus en kruidenolie omheen en bestrooi het gerecht met de zwezerikkaantjes. Garneer de borden met de rode biet en knolselderijchips.

Wijnadvies: Chat. Bel Orme of een andere stevige Bordeaux

