GEROOSTERD LAMSVLEES SALADE MET OLIJVEN MINT

 EN 

BITTERBALLETJES VAN ROMIGE AARDAPPELEN EN TRUFFEL

	bitterballetjes
	
	vinaigrette

	300
	gr
	aardappels
	
	50
	cl
	balsamico

	2
	st
	eidooiers
	
	25
	cl
	citroensap

	4
	gr
	gelatineblaadjes
	
	2,5
	dl
	olijfolie

	1,5
	dl
	room
	
	2
	dl
	rode wijn, 

	1
	dl
	gevogelte bouillon
	
	
	
	ingekookt tot de

	100
	gr
	crème fraîche
	
	
	
	helft

	garnituur
	
	
	50
	gr
	sjalot gesnipperd

	
	
	diverse slasoorten 

zoals
	
	
	
	

	
	
	veldsla,frisee,kropsla
	
	lamsfilet
	
	

	
	
	groene kruiden zoals
	
	
	
	

	
	
	bieslook, kervel, shisopurper
	
	700
	gr
	lamsrugfilet

	
	
	15 mintblaadjes in smalle reepjes
	
	
	
	


Bitterballetjes: Kook de aardappelen, laat droogstomen en knijp ze door een pureeknijper.

Week de gelatine in koud water. 

Verwarm de gevogeltebouillon en los hierin de gelatineblaadjes op.

Meng de puree met de eidooiers, de room, de crème fraîche en de gevogeltebouillon. 

Breng op smaak met wat truffelolie. 

Voeg peper en zout naar smaak toe. 

Laat afkoelen en draai er 36 kleine bitterballetjes van (ca. 12 gram per stuk).

Paneer de bitterballetjes met losgeklopt eiwit en paneermeel.

Vinaigrette: meng alle ingrediënten met elkaar. 

Lamsfilet: bak de lamsfilet kort aan in een mengsel van wat olijfolie en boter. Laat mooi rosé worden in een voorverwarmde oven van 90º gedurende 10 minuten.

Presentatie: de filet met de snijmachine in dunne plakken snijden en dakpansgewijs dresseren in een ring op een bord.

In het midden de salade draperen aangemaakt met de vinaigrette. Bestrooien met peper en zout.

De bitterballetjes goudbruin frituren en er omheen leggen en decoreren met wat druppels vinaigrette en reepjes munt.

Wijnadvies:Rosé Gerard Bertrand of Rully

