	Medaillons van varkenshaas met risottobitterbal



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. De jus afblussen met een flinke scheut balsamico azijn en de glace.

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

6. Laat de biefstukjes rusten tot nader gebruik.

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

8. Plaats de varkenshaasmedaillons terug in de oven ( 160oC  / 4 min ).

9. Ondertussen de bitterballen frituren in olie met temperatuur van 180oC en de spinazie aanzetten in de sauteuse met een scheutje olie.

10. Als de medaillons uit de oven komen hier 2 plakjes bressaola op dresseren, de bitterbal aan de spaghettistengel prikken en op het vlees prikken. 

11. De spinazie als bedje onder het vlees.

12. De balsamicojus eromheen dresseren.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:





Koksmes


Snijplank


Vleesvork


Sauteuse


Spatel












































Ingrediënten:





15 varkenshaas medaillons


30 plakjes bressaola


Zout/peper


Boter


Glacé


Balsamico azijn


15 gefrituurde spaghettistelen








						


							





























