Lamsmedaillons met rode-bessensaus

4 personen  






hoofdgerechten, vlees

voorbereidingstijd: 45 minuten + 1 nacht marineren

bereidingstijd: 2 uur 10 minuten  (inkl. 20 min. + 1 uur inkoken)
Lamsbotten (Vraag de slager het bot in stukken te snijden, het vet te verwijderen en het afsnijdsel mee te geven

4 lamshaasjes





Marinade:

olie






1 el rode wijnazijn

1 wortel in blokjes




1 el olie

1 ui, gesnipperd





1 bouquet garni  (div.kruiden)
1 stengel bleekselderij in stukjes



1,5 l stevige rode wijn

1 sjalotje gesnipperd

2 tomaten in blokjes

4 jeneverbessen

4 teentjes knoflook, gehalveerd

1 el. Tomatenpuree

1 el suiker

1 el rode-wijnazijn

1 tl zwarte peperkorrels, gekneusd

2 el rode bessengelei

2,5 dl bouillon

zout en versgemalen peper

· Doe de botten en de afsnijdsels met alle ingrediënten voor de marinade, behalve de wijn, in een kom
· Breng de wijn aan de kook en schenk hem bij de marinade

· Laat de marinade afkoelen
· Leg de lamshaasjes erin en laat ze 1 nacht of maximaal 48 uur marineren
· Haal de lamshaasjes uit de marinade, dep ze droog, pak ze in plasticfolie en bewaar ze in de koelkast

· Zeef de marinade in een pan

· Bewaar de groenten en de botten

· Breng de marinade aan de kook, zet het vuur laag en laat haar zachtjes sudderen
· Verhit 2 el olie in de pan, braad de botten 10-15 minuten op een matig vuur, tot ze donker en droog zijn ; blijf roeren om aanbranden te voorkomen

· Verwijder de olie en doe de botten terug in de pan
· Voeg de groenten toe en bak deze in 2-3 minuten goudbruin
· Laat de tomatenpuree 1 minuut meebakken

· Voeg de sudderende marinade toe en breng het geheel aan de kook, schraap goed over de bodem van de pan

· Voeg genoeg water toe om de botten helemaal te bedekken

· Zet het vuur laag en laat alles 1 uur inkoken
· Schuim de saus regelmatig af; giet hem door een zeef en gooi de botten weg
· Laat de saus 20 minuten inkoken tot u ca. 2,5 dl over hebt; blijf regelmatig afschuimen
· Smelt de suiker 2-3 minuten op een matig vuur

· Haal de pan van het vuur en voeg de azijn toe PAS OP DAT U DE DAMP NIET INADEMT!!

· Roer tot de suiker is opgelost, voeg de peper, de helft van de bessengelei, de bouillon en de marinade toe.

· Laat 5 minuten zachtjes koken, giet de saus door een fijne zeef in een steelpannetje

· Kook de saus ca. 5 minuten in, tot hij dik genoeg is, om de achterkant van een lepel te bedekken.

· Roer de rest van de bessengelei erdoor en maak de saus op smaak af.

· Snijd van de lamshaasjes medaillons van ca. 2,5 cm dik; verhit 2 el olie in een koekenpan op hoog vuur

· Bestrooi de medaillons met zout en versgemalen peper en braad ze 2-3 minuten aan beide kanten

Presentatie:

· Serveer ze op een spiegeltje van warme saus op warme borden

· Laat ze vergezeld gaan met aardappelen van tante Jo, haricots verts en 2 worteltjes 
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