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Carpaccio van licht gerookte filet d’Anvers met een slaatje van boontjes, bintjes, sjalot en fijne spekreepjes. Afgewerkt met een vinaigrette van dragon en sjalot en een crème van kropsla.

Recept van Bart Claes
Bereidingstijd: 45 min

Ingrediënten voor 10 personen:

400 g dunne sneetjes filet d’Anvers extra 

peper

200 g boontjes gesplit 

400 g aardappeltjes (bintjes)

1 sjalot

200 g spekreepjes gerookt

1 el dragonazijn

4 el maïsolie

1 tl fijn gesneden dragon

1 el fijn gesneden sjalotjes

1 el mayonaise

1 el room

2 kropsla

Bereiding:

Garneer de sneetjes filet d’Anvers op een bordje.  Afsmaken met een beetje peper.

Het slaatje maken van: 
gepocheerde boontjes gesplit

 



blokjes van gegaarde aardappeltjes (½ cm x ½ cm)





halve ringen sjalot fijn versneden





gebakken spekreepjes

Afwerken met vinaigrette bestaande uit:

1 el dragonazijn





4 el maïsolie





1 tl fijn gesneden dragon

Rondom een mayonaise van kropsla: 
1 deel mayonaise







1 deel room







2 delen kropsla pulp







1 el fijn gesneden sjalotjes
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