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Konijnfiletrollade met rozemarijn en fijne boontjes

Ingrediénten

3 konijnfiletrollades van ca. 650g “K" % 200 ml room "“K" 3% 400g Paris Blonde % 2509 bruine fond “K"
¥ rozemarijn % bruine roux “K” % peper en zout “K"

Bereiding

Bak de konijnfiletrollades mooi bruin aan en kruid met peper en zout. Blus de pan met de bruine
fond. Voeg de rozemarijn en de laurier toe en laat op een zacht vuurtje gedurende ca. 25 minuten
stoven onder deksel. Hou de konijnfiletrollade warm in aluminiumfolie en werk de saus af. Voeg de
—— room toe en bind met de bruine roux. Kruid naar eigen smaak met peper uit de molen en zout. Kook
de boontjes “al dente” in licht gezouten water en stoof op met een sjalotje. Snij de konijnfiletrollades
in mooie rondelletjes en overgiet met de saus, werk af met een takje rozemarijn.

"K" = verkrijgbaar bij Keurslager Michielsen
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Al dente koken
‘Al dente’ is de term voor het koken van groenten en pasta tot ze net gaar oftewel beetgaar zijn.
Als je pasta te kort laat koken, ziet de binnenkant nog een beetje wit. Te lang gekookte pasta is
plakkerig omdat het te gare pasta meel loslaat. Groenten zijn bij te kort koken nog te knapperig
maar worden als ze te lang garen weer papperig.

Kortom: pasta en groenten al dente koken is het beste en het lekkerste. En hoe je daar voor zorgt?
Je moet gewoon proeven tijdens het koken! Als je erin bijt, moet er nog enige weerstand te voelen
zijn. Je moet er als het ware je tanden in kunnen zetten, precies waar deze Italiaanse term op doelt.
‘Dente’ betekent namelijk ‘tand’.




