CANNELONI VAN EENDENHAM

MET EEN MOUSSE VAN GEROOKTE

EENDENBORST EN FRAMBOZENDRESSING

    1
st
gerookte eendenborst
50
gr
frambozencoulis



(à ca. 200 gr)

1

mespunt mosterd

   1½
dl
wildfond, lauwwarm
½
dl
frambozenazijn

   2
dl
room, stijfgeklopt
1
dl
sojaolie

  36
pl
eendenham

1
el
suiker

     1

Lollo rosso

     1

eikenbladsla


(Snel hiermee beginnen i.v.m. de opstijvingstijd) Draai de eendenborst in een keukenmachine met (een gedeelte van) de wildfond tot een egale massa. Spatel de room erdoor en laat de massa in de koelkast ca. 3 uur opstijven (eerst in de vriezer!). 

Doe de mousse over in een spuitzak en spuit de mousse in het midden van de pakken eendenham. Rol de plakken één voor één strak op. 

Meng de frambozencoulis met de azijn. Voeg al kloppend de olie toe en breng de dressing op smaak met suiker, mosterd en zout. 

Serveer de canneloni op een klein bedje van sla en druppel wat van de dressing over het gerecht.

Wijnadvies: Rully

