TOURNEDOS VAN GEBAKKEN LANGOUSTINES EN GEBAKKEN EENDENLEVER

  36

langoustines


12
plakjes
eendenlever ( à 25 gr)

  12
stukjes
varkensnet


12

langoustinescharen

150
gr
verse cèpes ( of grotchampignons)


olie

    2

groene appel




peper en zout

100
gr
knolselderij


Dressing:
100
jonge
spinazieblaadjes


 9
el
sherry-azijn

250
gr
veldsla



 3
el
balsamico-azijn

2

rode bieten (gekookt) 

60
gr
boter 







  1
dl
gevogeltebouillon

Pel de rauwe langoustinestaarten (openknippen), verwijder het darmkanaal. Spoel het varkensnet onder koud water. Wikkel steeds 3 stuks als een tournedos in een stukje varkensnet. (haal de dikke vetgedeelte uit het varkensnet en wikkel zo zuinig mogelijk in)

Maak de cèpes (of grotchampignons) schoon met een borsteltje en snijd ze ragfijn en bak even beetgaar. 

Snij de biet in reepjes van 5 x ½ cm (indien ongekookt daarna beetgaar koken)

Snij de knolselderij in fijne julienne en bak even beetgaar in een koekenpan met een beetje boter. 

Snij de appel in brunoise. Meng dit alles met de spinaziebladeren (ontdaan van nerf, klein gemaakt en even geblancheerd en goed gedroogd). 

Schik de veldsla in een cirkel op de borden. Plaats hierop een ring en schep de salade hierin. 

Schik de biet stervormig op de gemengde salade. 

Bestrooi de langoustinetournedos met peper en zout. Verhit wat olie in een anti-aanbak koekenpan en bak de tournedos snel om en om (max 2 à 3 min). Neem de tournedos en houd warm. 

Schenk het bakvet uit de koekenpan en doe de 2 azijnsoorten in de pan, laat het vocht tot een derde inkoken. Schenk de gevogeltebouillon (bouillon uit de fles niet inkoken; te zout) in de pan, laat even doorkoken en zeef de saus. Klop de gesmolten boter (tot lichtbruin verwarmd) door de saus en breng op smaak met peper en zout. 

Plaats de langoustinetournedos op de salade en leg hier weer een plakje eendenlever op. Druppel de saus rond het gerecht en garneer met de langoustinescharen. Zet even onder de hete grill tot de lever begint te smelten en serveer onmiddellijk uit. 

Wijnadvies: Droge Sauvignon, Santa Digna of Sancerre
