TERRINE VAN ASPERGES EN LAMSFILET

750
gr
lamsfilet


vinaigrette:

36
st
witte asperges

0.5
dl
witte wijn

36
st
groene asperges

0,2
dl
witte wijnazijn

8
bl
 gelatine


0,5
dl
maisolie

3
dl
room


½ 
st
sjalot






¼
st
appel

6 
vel
filodeeg


1
eetl
yoghurt






½ 
st
rode biet

Lamsfilet: Peper en zout de lamsfilet en bak aan twee zijden bruin. Laat garen in een oven van 160 graden tot een kerntemperatuur van 55 graden. Laat afkoelen in de koeling.

Asperges: Gaar zowel groene als witte asperges beetgaar, dit kan in 2 pannen tegelijk. Snijdt van twaalf witte en twaalf groene asperges de punten af tot een lengte van ca.12 cm. Zet 12 witte en 12 groene asperges apart en droog ze op keukenpapier. Laat de overige asperges en de resten die over zijn nog even doorgaren tot ze goed zacht zijn. Bewaar 1 dl kookvocht. Laat de asperges goed uitlekken. Maak van beide soorten apart, in de keukenmachine, een puree. Meet van beide soorten 300 gram puree af. Week de gelatine in koud water en los op in het achtergehouden aspergenat en verdeel over de twee puree’s. Zet koel weg.

Sla de room lobbig en schep deze als de puree’s hangend zijn door de puree’s en breng op smaak.

Terrine: Bekleed een terrinevorm met plasticfolie. Snij het lamsvlees op de snijmachine in dunne plakken max. stand 5. Leg onderin de terrinevorm 2 laagjes lamsvlees. Vervolgens een laag witte aspergemousse en strijk glad. Beleg met groene asperges en een nieuw laagje lamsvlees. Herhaal dit met groene aspergepuree en witte asperges. Ga verder tot de terrine gevuld is en eindig met 2 laagjes lamsfilet. Laat opstijven in de koeling.

Vinaigrette: Pureer de rode bieten en snijdt de sjalot zeer fijn. Snij de appel in zeer fijne blokjes. Maak van de bietenpuree, de sjalot en de appel samen met de overige ingrediënten een vinaigrette.

Ringen: Snijd van het filodeeg stroken van 3 cm breed, plak er 2 in de lengte aan elkaar en doe deze om de ingevette smalle metalen ringen. Bak deze in de oven goudbruin.

Afwerking: Leg een plak van de terrine op een bord. Zet een filoring op zijn kant ernaast en leg hierin een witte en een groene aspergepunt

Wijnadvies: Croix Ronde Topaze

