CARPACCIO VAN KALFSHAAS
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Olijvenpasta:
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Vinaigrette:  
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N.B. De kalfshaas in folie in de vriezer leggen. De olijvenpasta snel maken en de geprepareerde kalfshaas zo snel mogelijk weer in de vriezer leggen. 

Olijvenpasta: De gemarineerde olijven staan gereed. Neem 2 pepertjes uit de pot, dep de 200 gr olijven en 3 teentjes knoflook droog en pureer het geheel in de keukenmachine met een paar eetlepels olijfolie tot een gladde pasta. Besmeer de kalfshaas met een dunne laag olijvenpasta, wikkel het vlees stevig in plasticfolie en laat het in ca.2 uur in de diepvries aanvriezen. 

Vinaigrette: Meng de ingrediënten voor de dressing samen met wat peper en zout. 

Was, pluk en droog (het hart) van de kropsla. Snijd de tomaten in partjes en verwijder de zaadjes. Rooster de pijnboompitten in een droge koekenpan goudbruin. 

Pel de langoustinestaarten. Smeer de borden in met wat vinaigrette. Snijd de kalfshaas (op de snijmachine stand 8) in dunne plakken en verdeel die in een cirkel op de ingesmeerde borden. 

Maak de sla aan met wat vinaigrette en leg de sla en tomaatpartjes in het midden van de borden. Bak de langoustinestaarten snel aan in een lepel olie en leg ze op de sla. Sprenkel wat vinaigrette op de carpaccio en bestrooi het vlees met pijnboom- en granaatappelpitten en breng het vlees op smaak met peper uit de molen.

Wijnadvies: Fleurie

