BONBON VAN DUIF GEVULD MET RISOTTO EN GANZENLEVER EN EEN TOMATENVINAIGRETTE

12        
duivenborsten


Dressing:
300
gr
eendenlever

40
gr
gedroogde en gemari-

12  
pl
lichtgerookt ontbijtspek


neerde tomaten



zout en peper

 1½
dl
tomatensap






   ½
dl
balsamico azijn

Risotto:




   1
tn
knoklook (klein)

300
gr
risottorijst

   3
dl
olijfolie

1 sjalot


   1
el
bieslook (vers gehakt)

0.25
groene
paprika


   1
el
basilicum (vers gehakt)

 0.25
rode
paprika

     2

tomaten


Tagliatelle volgens recept

     5
dr
saffraan




   75
gr
parmezaanse kaas





(geraspt)


300
gr
bloem

    6
dl
gevogelte bouillon
 
     1
dl
crème fraîche



zout en peper



zout en peper

Risotto: Fruit de sjalot aan in de boter. Voeg de gewassen rijst toe en meng met de boter. Ontvel en snij de paprika’s in brunoise en voeg die aan de rijst toe. Plisseer de tomaten en snijd ze tot concassé. Voeg de bouillon en de saffraan aan de rijst toe en laat aan de kook komen. Als de bouillon is opgenomen, is de risotto gaar. Als de risotto gaar is, de kaas en de tomaat toevoegen.

Tagliatelle: volgens algemeen recept. Kook vlak voor het uitserveren. Houdt warm boven het stomend kookvocht. Maak op smaak met een beetje truffelolie.

Duif: Doe het spek rond in de ringen van ongeveer 7 à 8 cm doorsnee en leg de filets in de ring met de velkant naar onder. Leg de eendenlever erop en bestrooi met zout en peper. Vul de ringen met de risotto en druk deze aan. Zet de ringen met de risottokant naar onder op een bakplaat. Schuif de bakplaat met de ringen met de duif in een op 150°C  voorver-warmde oven. Laat ca. 10 min staan, let op dat de duif niet doorslaat. Controleer regelmatig.

Dressing: Meng in de keukenmachine: tomaten, tomatensap, balsamico-azijn (proeven), knoflook en de kruiden. Laat langzaam de olijfolie erbij lopen tot een mooi, geëmulgeerde massa ontstaan. Breng de dressing op smaak met zout en peper. 

Presentatie Zet de ring met de duif en risotto op een warm bord (duif boven) en haal voorzichtig de ring eraf. Leg  een klein beetje tagliatelle bij de bonbon van duif en maak af met een paar puntjes dressing rond de bonbon.

Wijnadvies: Morgon

