KALFSZWEZERIK MET UIENCOMPOTE, GEDROOGDE TOMAAT, MOUSSAKA VAN KALFSTONG EN AUBERGINE, BEURRE BLANC MET OLIJVEN
 
1400 
gr
hartzwezerik

Castric:
750
gr
uien


200
gr
sjalotten 
50
gr
gedroogde tomaten
4

knoflookteentjes 
3
dl
gevogeltefond
             4         gr
peperkorrels
         18
eetl.
castric(zie recept)
2
gr
korianderkorrels
5
eetl.
room


1
st
laurierblaadje
250
gr
koude boter

1
takje
tijm
6
dl
kalfsfond gemengd met
3
dl
gevogeltefond




Moussaka:




400
gr
gesneden kalfstong

3
st
aubergines


9
st
pomodoritomaten


zwarte olijven
6
st
grote aardappels




                                
4
dl
room
6 
st
eierdooiers
enkele
takjes
tijm en rozemarijn
 
De zwezeriken spoelen in koud water. Water met zout aan de kook brengen en hierin de zwezeriken 10 min blancheren, vervolgens pellen en in 28 gelijke stukken verdelen.
De uien in dunne ringen snijden en tot compote gaarstoven met de fijngesneden gedroogde tomaat, gevogeltefond, peper en zout.
 
Moussaka: de moussaka opbouwen in een vuurvaste schaal, met laagjes tomaten, aardappel, aubergine en kalfstong etc., tussen elk laagje een beetje mengsel van de room met eierdooier met wat gehakte tijm en rozemarijn.
De moussaka afdekken en 50 minuten bakken in de oven op 180 graden. De moussaka laten afkoelen en storten, in lange banen snijden en voor het uitserveren in de oven verwarmen op 160 graden.
 
Vervolg zwezerik: de stukken zwezerik in een plastic zak doen, twee eetlepels bloem bijvoegen en schudden. Vervolgens goudbruin bakken in arachideolie.
 
Castric: de sjalotten in wat olie aanfruiten, de overige ingrediënten toevoegen en laten inkoken op een zacht vuur tot ca. 2½ dl. Zeven door een puntzeef.
 
Saus: de castric mengen met de room en langzaam klontjes koude boter toevoegen. Olijven in dunne schijfjes snijden.
 
Presentatie: de uiencompote in twee stekers op het bord dresseren met op elk een stukje zwezerik, ertussen de moussaka en napperen met de beurre blanc met de olijvenringetjes gegarneerd.
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