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Plat 

Peter Tim en Thierry 

Reebokfilet met  

• millefeuille van aubergine en geitenkaas 

• rozemarijn 

• chimichuri 

• zoete aardappel 

 

 

  



Puree 

Zoete aardappel koken, puree van maken en zelfde kruiden als in het ganse gerecht 

toevoegen. 

 

Chimichurri 

1 sjalotje 

1 rode puntpaprika 

Halve rode peper, zonder zaadlijsten 

1 teentje look 

1/2 bos peterselie 

1/2 bos bladpeterselie 

Handvol verse oregano 

Handvol basilicum 

3 el rode wijnazijn 

10 cl olijfolie 

Fleur de sel 

Bereidingswijze 

De zaadlijsten van de puntpaprika en de rode peper verwijderen en super fijn snijden. 

Sjalotje en look fijn versnipperen. 

De kruiden plukken en fijn snijden. 

Meng alle ingrediënten met de olijfolie en rode wijnazijn en kruid bij naar wens. 

  



 



Reefilet sous vide 

 

Mooi opkuisen. 

Licht insmeren met boter. Peper opdoen. 

Look schijfjes opleggen. 

Takje rozemarijn bij in zakje steken. Geen zout. 

Vacumeren ieder stuk apart. 

70 minuten op voorgeschreven 53 graden. Ik stel 50 voor. 

Na vacuüm aanbakken op hoog vuur en gaarheid controleren met thermometer. 

Even laten rusten in zilverpapier. 

In medaillons snijden saus er naast doen en fleur de sel opdoen. 


