	Medaillon van varkenshaas en ossenhaas met paddestoelen-pepersaus



Werkwijze:

1. Plet de biefstukjes iets plat en bestrooi ze daarna licht met zout en peper.

2. Bak de biefstukjes mooi om en om gelijkmatig bruin in een braadpan in ruim boter.

3. Als de biefstukjes mooi bruin gebraden zijn, uit de pan nemen en op een ovenplaat leggen.

4. Laat de biefstukjes nog even doorgaren in een oven met een temperatuur van ca. 160oC ( 4 min ).

5. Laat de biefstukjes rusten tot nader gebruik.

6. Hak de paddestoelen met het koksmes op de snijplank in kleine blokjes.

7. Bak de padestoelenblokjes aan in het overgebleven braadvocht van de  vleesmedaillons en spatel regelmatig om aanbranden te voorkomen.
8. Blus het geheel af met de glacé en giet het geheel over in een steelpan.

9. De glacé in laten koken en verder op smaak brengen.

10. Een flinke scheut room toevoegen, en nog even door laten koken.

11. Plaats de medaillons terug in de oven ( 160oC  / 4 min ).

12. Verwarm de groenten en frituur de aardappelkroketjes in de frituur van 180oC.
13. Plaats in het midden van het bord een hoopje voorjaarsgroenten.

14. Plaats de vleesmedaillons daarop.
15. Leg op de medaillons 2 aardappelkroketjes.

16. Dresseer de saus over het vlees en garneer het geheel met een takje groen kruid.
17. De rabarber wordt apart in schalen geserveerd. 

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:





Koksmes


Snijplank


Vleesvork


Sauteuse


Spatel












































Ingrediënten:





15 varkenshaas medaillons


15 ossenhaas medaillons


Paddestoelen


Zout/peper


Boter


Glacé








						


							





























