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Verse pesto smaakt eens zo lekker

Wat heb je hiervoor nodig? 50g basilicumblaadjes, 1 teen knoflook, 20g pijnboompitjes, grof
zeezout, 50g versgeraspte pecorino kaas en 1 dl extra vergine olijfolie. Alle ingredieénten samen
mixen tot een heerlijk smeuig geheel.

Lamsfilet met panchetta, courgette en spek

Ingrediénten

2 lamsfilets 650g “K" % 1 potje lamsfond “K" % 2 eetlepels groene pesto “K” % 800g courgettes
in schijfies % 100g gezouten spekblokjes “K” % 12 sneetjes panchetta “K” % 1 eetlepel graan-
mosterd “K” % boter “K” % olijfolie "K” % peper en zout “K"
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Bereiding

Breng licht gezouten water aan de kook en gaar de courgettes gedurende 2 minuten beetgaar.
Rol ondertussen de met pesto ingestreken lamsfilets in de panchetta en maak vast met een keu-
kentouw. Verhit de olijfolie in de pan en kleur de rolletjes mooi aan. Voeg een klontje boter toe en
laat ca. 8 minuten garen. Zet het vuur af en dek het vlees af met aluminiumfolie. Blus de pan met
de lamsfond en voeg een lepeltje graanmosterd toe. Fruit de spekblokjes aan en voeg de cour-
gettes toe. Bind de saus met de bruine roux. Fruit de spekblokjes aan en voeg de courgettes aan
toe. Kruid bij met peper uit de molen. Verwijder de keukentouwtjes van de lamsrolletjes en snij in
4 schuine stukjes. Presenteer een sneetje lamsvlees met de courgettes op een bord en napeer met
de saus.

Serveersuggestie: lekker met gratin aardappelen, krieltjes en rosti.

"K" = verkrijgbaar bij Keurslager Michielsen



