ASPERGES MET ZWEZERIK EN EENDENLEVERSAUS

Zwezerik:



eendenleversaus:

900
gr
zwezerik

200
gr
eendenlever

1
st
wortel


50
gr
bloem

2
st
uien


50
gr
bloem

2
takjes
tijm


4
dl
kippenbouillon

2
st
laurierblaadjes

2
dl
room

6
st
peterseliestelen



rode port/ Madeira

2
dl
witte wijn

Tagliatelle ( algemeen recept)
5
dl
kippenbouillon

3
dl
room

Voorbereiding:
Maak de eendenlever goed schoon en spoel af onder de koude kraan en zet ze in een kommetje te marineren in de Madeira.

Haal de aspergestukken (wit en groen) op bij degene die de soep maakt (deze zijn daar n.l. over)

Zwezeriken:

Spoel de Zwezerik onder koud water en zet weg. 

Ververs af en toe het water. Haal de zwezerik uit het water, leg hem in een ruime pan met water en  wat zout en breng dat langzaam aan de kook. 

Hou het water vijf minuten tegen de kook aan. 

Haal de zwezerik uit het kooknat en spoel hem af onder de koude kraan. 

Laat uitlekken en verwijder velletjes en vliezen.

Snij de wortels en de uien in dunne plakken. 

Beleg de bodem van een pan met wortels en uienplakjes en leg er de groene kruiden bij. 

Leg de zwezerik op het groentebed en laat alles op een zacht vuur tien minuten zweten. 

Voeg de witte wijn toe en laat die inkoken. 

Giet er dan de kippenbouillon bij en laat alles 40 minuten zachtjes sudderen.

Eendenleversaus:

Haal de eendenlever uit de marinade en wrijf ze met een houten lepel door een zeef. 

Zet de puree terzijde en giet er een laagje port op.

Smelt 50 gr boter in een sauspan, laat uitbruisen zonder dat ze verkleurt en strooi 50 gr bloem erover. 

Laat die onder voortdurend roeren garen. 

Verdun de roux met de kippenbouillon en laat de saus 5 minuten doorpruttelen. 

Klop 2 dl room stijf. 

Roer de eendenpuree met de port door de saus en schep er de stijf geslagen room door. 

Breng op smaak met pezo.

Tagliatelle:

Maag de tagliatelle volgens algemeen recept met behulp van de pastamachine.

Vervolg zwezeriken:

Zwezerik garen, af laten koelen, velletjes en vliezen verwijderen en daarna krokant bakken.

 Afwerking:

Verdeel de zwezerik over de tagliatelle in het midden van de borden. 

Leg er wat mikado van asperges naast en schep een paar lepels eendenleversaus over de asperges.

Wijnadvies: Macon
