Filet van polderrund met truffelstamppot
Filet de boeuf des polders, puree a la truffe

VOOR 4 PERSONEN

4 x 160 g runderhaas uit de polder
1 butternut

1 dl room

4 nicola-aardappelen
Bieslook

1 truffel of truffelpasta
Grof zeezout

50 g verse linzen
Gevogeltefond
Ganzenvet

Spek

Sjalot

Saus: parures, sjalot, wortel, Chinese vijfkruidenmix,
spek, rode wijn, demi-glace, hoeveboter, dragon
Butternut gaarkoken en met de ingekookte room in de
thermomixer verwerken tot een puree. Kruiden.
Aardappelen op grof zeezout garen. Pellen, pureren, af-
werken met olijfolie, peper, zout, bieslook en truffel.
Linzen gaarkoken in bouillon met ganzenvet. Opbakken
met fijngesneden sjalot en spek.

Runderhaas in hoeveboter bakken.

Saus: parures en spek aanbakken, sjalotten, wortel,
dragon en Chinese kruidenmix toevoegen, blussen met
rode wijn en demi-glace, inkoken. Zeven en opwerken
met boter.

POUR 4 PERSONNES

4 x 160 g de filet de bceuf des polders
1 butternut

1 dl de creme

4 pommes de terre Nicolas
Ciboulette

1 truffe ou péte de truffe
Gros sel marin

50 g de lentilles fraiches
Fond de volaille

Graisse d’oie

Lard

Echalotes

Sauce : parures, échalote, carotte, cing parfums Chinois,
lard, vin rouge, demi-glace, beurre de ferme, estragon
Faites cuire le butternut et passez-le au Thermomix
avec la créme réduite pour obtenir une purée. Epicez.
Cuisez les pommes de terre avec du gros sel. Pelez-
les, écrasez-les, relevez d’huile d’olive, poivre, sel, ci-
boulette et truffe. Cuisez les lentilles dans un bouillon
a la graisse d’oie. Faites-les revenir avec I'échalote et
le lard émincés. Poélez le filet de bceuf au beurre de
ferme. Sauce: faites sauter les parures avec le lard.
Ajoutez les échalotes, la carotte, I'estragon et les cing
parfums Chinois, déglacez au vin rouge et a la demi-
glace, laissez réduire. Passez et montez au beurre.



