LANGZAAM GEGAARDE VARKENSLENDE MET MOUSSE VAN VERSE GEITENKAAS EN COMPOTE VAN ZOETZURE MANGO EN SJALOT
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Varkenslende: Bestrooi de lende met peper en zout. Lende aanbakken, instrijken met grove mosterd en inpakken in aluminiumfolie. Lende garen in de oven 85°C ongeveer 45 min. Lende terugkoelen tot doorgeven.

Geitenkaasmousse: De gelatine weken in koud water. De geitenkaas oplossen in warme melk. Eidooiers toevoegen en even verwarmen. Voeg hieraan de gelatine toe. Laat de massa afkoelen. Voeg de geslagen room toe. Breng de mousse op smaak met peper, zout en een koffielepel zeer fijn gehakte basilicum.

Zoetzure mango: Fruit de kleingesneden sjalot aan in wat olie. Niet bruin laten worden, wél gaar. Voeg in mooie blokjes gesneden mango toe. Laat alles kort stoven onder een deksel. Neem de pan van het vuur. Voeg de siroop, de honing en de azijn toe. Laat alles even doorkoken en laat afkoelen.

Asperges: Asperges schillen en in schuine stukjes snijden (3 cm). Bak de asperges in boter beetgaar (à la minute). Roer er op het laatst de in dunne reepjes gesneden gedroogde tomaat door. Afblussen met een eetlepel balsamicoazijn

Presentatie: Verdeel de gebakken asperges midden op de borden. Snijd de lende dun op de machine (stand 12) en leg ong. 2 plakjes over de asperges. Verdeel de compôte en leg een quenelle geitenkaasmousse op de lende. Garneer met een blaadje basilicum.

Wijnadvies: Rosé L’Hospitalet

