CARPACCIO VAN HERT GEVULD MET EENDENLEVERMOUSSE

 

200
gr
eendenlever

1
dl
dressing(balsamico, olijfolie, pezo, suiker)

5
cl
Cognac

800
gr
hertenfilet

½
el
(dragon)mosterd

2
bl
gelatine

1
dl
room



rucola

1 bakje

shiso purper

200
gr
Old Amsterdam (krullen of rasp van niet snijdbare -)

 

 

Laat de hertenfilet licht aanvriezen en snij ze vervolgens op de snijmachine in de lengte in plakken met een dikte van ca 4 mm en plet deze plakken zo dun mogelijk tussen plastic folie.

 

Bestrooi de plakken met peper en zout en bestrijk ze heel dun met de (dragon)mosterd. Vorm nu 2 rechthoeken op plastic folie, zodat er twee rollen met een diameter van circa 6 cm gevormd kunnen worden.

 

Haal de peesjes uit de eendenlever en snij de lever in kleinere stukken. Verwarm de stukjes eendenlever au bain marie en verwarm ook de room tot circa 75 graden en pureer de eendenlever vervolgens in een keukenmachine met de room en de Cognac en voeg twee blaadjes geweekte gelatine toe. Laat de mousse nu afkoelen.

 

Bestrijk de plakken hertenfilet met een laagje eendenlevermousse en rol ze met behulp van de folie strak op.

 

Laat de vleesrolletjes opstijven in de vriezer. 

Snijd ze in dunne plakken met behulp van een snijmachine en schik ze in een cirkel op het bord.

Garneer de carpaccio in het midden met de rucola,  shiso, de dressing en krullen Old Amsterdam

 

Wijnadvies: Manzanita Chardonnay 

