	Carpaccio van runderhaas met pestodressing



Werkwijze:

1. Snijd de spek in plakjes op de snijmachine, snijd daarna van de plakjes dunne reepjes.

2. Verwarm de sauteuse op het vuur en bak hierin de spekjes bruin en krokant. Laat de spekjes op een zeef of vergiet uitlekken en afkoelen.

3. Bruneer de pijnboompitjes in de oven ( 180oC ) in ca. 7 minuten.

4. Snijd de zongedroogde tomaatjes in reepjes.

5. Bewaar alle garnituren ( pijnboompitjes, tomaatreepjes, spekjes, geraspte kaas en de pestodressing )in schaaltjes tot nader gebruik.

6. Snijd van de rundermuis zeer dunne plakjes op de snijmachine en bedek hiermee de oppervlakte van het bord.

7. Bestrooi het vlees licht met iets zout en gemalen peper uit de molen.

8. Bestrijk het vlees rijkelijk met pestodressing m.b.v. een kwastje.

9. Bestrooi het vlees nu gelijkmatig met pijnboompitjes, spekjes en reepjes zongedroogde tomaat en geraspte kaas.

10.Plaats in het midden van het bord een mooi bolletje fijngesneden                    

     icebergsla

11.Plaats op het slabolletje een aardappelchip en een takje kervel.
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Materialen:





Snijmachine


Sauteuse


Koksmes/snijplank


Kwastje


Buikzeef









































Ingrediënten:





Rauwe licht aangevroren rundermuis


Aardappelchips


Zout/vers gemalen peper


Fijn gesneden icebergsla


Gemalen oude kaas


Ontbijtspek


Pijnboompitjes


Gedroogde zontomaatjes


Pestodressing





Kerveltakjes





						


							





























