LICHTGEROOKTE EENDENBORST MET ESDOORNKARAMEL, RODE SJALOTTEN EN VIJGEN

    2
st
gerookte eendenborsten
200
gram
bloem

500
gram
rode uien


2

eidooiers
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gram
suiker
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maanzaad

1 
dl
ciderazijn


2
dl
esdoornsiroop

  12
st
gedroogde vijgen

    1
bosje
kervel

Snijdt de rode uien in ringen en laat ze stoven in boter. Bestrooi met suiker en laat karameliseren. Giet in een puntzeef en vang het sap op.

Snijdt de gedroogde vijgen in brunoise en laat ze even stoven in de esdoornsiroop; blus af met ciderazijn en zet op smaak. Giet ze ook in een puntzeef en vang het sap op.

Giet beide siropen bij elkaar en laat inkoken tot sausdikte; laat afkoelen en verdeel in doseerflesjes (evt. verdunnen met wat water).

Snijdt de eendenborsten in dunne plakjes, op stand 10 snijmachine.

Vul kleine ringen met eendenborst, uienconfituur, eendenborst en vijgen brunoise. Plaats zo lang mogelijk in de koelkast.

Maak een deeg van bloem, eidooiers, 150 gram water, peper en zout. Roer het deeg goed door elkaar en doe in een spuitzak .

Spuit lange bandjes op een siliconenmat, bestrooi met een beetje maanzaad en bak ze gedurende 10 à 15 minuten in de oven (180° C.).

Presentatie:
Plaats het torentje in het midden van een bord. “Versier” het  bord met de karamelsaus en zet een paar deegstokjes tegen het torentje.

Decoreer met een takje kervel.

Wijnadvies: Glaasje Taylor’s 10 jaar oude Tawny Port

