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400 gr Yarkenskroon
Imargenne

warte peper en zout

1 gesneden

1 gesnadan warlel

takje tijm

bloodje lawier

I teentje look

J00gr gekookle ham (genre Breydel)

200 gr jonge koas

250g porijse champignons

koffislepel fierentynmosterd

400grom al dente gekookte inguine-pasia

Werlowijze:

De beentjes van de kroon mooi schoonmaken,

hat vet inkervean, Goed kEruiden meat pwarte

peper en zoul, In bruine boter met een scheulje

alie aankleuran langs alie kanten,

Neem het viees uit de pan, voeg een kiontje

boter toe en de groenten en sueer tot deze

goaar zijn. Dit neemt ongeveer 10 minuutjes

in basiog. Ploats het aongekiewde kroontje

terug bi de groenten en plaats in een voorver-

wormde oven van 145°C - 150°C ongeveer 55

minuten. Constant overgieten met het brood-

vocht. Meem het viees it de pan en laoat on

gaveer 15 minuten rusien op en warme plaots,

Pan ontvetten en blussen met een scheutje

witte wiln en varkensbouillon [of bruine fonds).

Eventjeslaten doorkoken, passeren door een

fiin zeafie en opwerken met een klontje boter.

Snij de kroon in schijven terwil de saus ocan

het nkoken is.

Snij ham in brunoise, alsook de jonge kaas,

meng de bruncise met awarie peper en be-

leg de schijven viees armee, plaats evenijes

in ean warme oven van 145°C om de kaas

te laten smelten.

Champlanonroomsaus:

Snij champignons in sfukken en bok aan in een klompje gesmolten boter tot goudgeel, voeg de

mosterd toe en bak eventies vil, Blus de pan met een scheut cognac en kook in tot bijna
droog, bevochhig met 250mil bruine fond (of de jus verkregen van de vorkenskreon),
kook in voor de helft en bevochtig met 130mi room. Kook in tol de gewenste dikte is
verkregen. Voeg hierbij de gekookte inguine-pasta. Smaak af met peper, zouf en en-
kele druppels citroensap.
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