Ingredi@nten 4 personan

600 gram entrecote van Schots rundviees

Hojiblanca olijfolie (Valdarrama)
Peparmolen & zout

150 gram pred
150 gram wortelen
75 gram ui

50 gram bleekselderi]
50 gram knoissider]
2 teentjes knoflook
een paar takjes thm

blaadje laurier

Jullenne gesneden prel
In ringen gesneden sialotes
Comicabra oliffolle (Valdarrama)

Vioor hat torentje van geplukte ossenstaart:

500 gram ossenstaart in stukken
broodknuim

Mustard Cress (Koppert Cress)

Chilll Cress (Koppert Cress)
Haojiblanca olljfolle (Vakierrama)

peper & zout

4 plakjes knolseider] (m.b.v. sen ringsteker)
brunoise van worted (op smaak mel peper & zout)
250 gram doperwian

créme fraiche

Ocal alljtolia [Valdarrama)

Hoofdgerecht

Cees helder de eerste chef In Nederland met drie ==
Entrecote van Schots Rundviees met gebralseerde
ossenstaart

Werkwijze:

+ Snijd de dikke watrand van de entrecole &n bewaar dars
voor de kaantjes. Peper en zout het rundviees, braad
om en om aan in de Hojiblanca oliffolle. Plasts daama In
i hals-juchioven van 152 "C tol sen kambamparatuur
van 52 "C. Stel gedurende het braadproces de oven
temperatuur geleidelijk terug naar 55 *C, zodat kem- en
bultentemperatuur bijna niet meer varschillen.

» Glat wat Holiblanca olijfolla In de koekenpan an ideur de
stukkan ossenstaan hiern. Doa 28 hiama in aen
braadpan en zet vervoigens het bouquet even aan in de
zojuist gebrulkie koekenpan, Breng nu het bouquetis
over In da braadpan, water arop an geduranda 2es uwr
hésél zachtjes katen garen.

« Blancheer de jullenne gesnadan pral heol licht en laat
deze uitiekken. Varhit de Comicabra olijfolle tot 150/160
*C en frituur hierin kort de geblancheerde prel. De
sjalotien ringen even door de bloam halen en ook kort
frituren.

« Meng de broodkrulm met da Hojiblanca oliffolle en de
boter op basls van 50/50. Snijd de kopjes van zowel de
Chilll Cress, als de Mustard Cress van Koppert Cress en
meng de blaadjes door het aangemaakte broodkruim.
Breng op smaak met peper en zoul. Verwerk mel de
handen tot een deagje (zie film). Zorg wel dat het
Broodikrulm “rul’ b

« Pluk hat viess ult de ossanstaart. Zeaf de fond an
daama In de keukenmachine met wat créme fraliche ot
san crima verwarken. Op smaak ta brangan met paper
en zoutl.

« Blancheer de plakjes knolselder] en plaats 2e onderin
een ringsteker. Hiarop een lepeitie met de brunclse van
woriel, druk leder laagje aan m.b.y. sen fonic
stampartjs. Op da wortal komt een laagje van geplukie
cssenstaart, afdekken met het laagje broodiorulm., In de
oven plaatsen om op te wanmen.

« Snijd de opzi] gelegde vetrand van de entrecote in
ideine blokjes en bak deze ult tot kaantjes. Snijd het
staartmarg In ldeine blokjas an het gagaards vieas In
mooke plakken.

» Plaats twee plakken op het bord, leg hierop de biokjes
merg en bestrool met wat broodkruim.

» Vervoigens de gefrituurde prel aan de ene rjde en de
gefrituurde ulenringen aan de anders Zijde op het vieas
plaatsen.

« Trek een streep doparwiencrime over hat bord an
plaats het ‘torentje’ uit de steekring.

« Dressesr de kaantjes tagen het viees. Monteer de saus
met de Ocal oliifolle en drapeer deze over de kaantjes.



