BRESSEDUIF MET KALFSZWEZERIK, RAGOUT VAN ASPERGES EN PEULVRUCHTEN MET EEN SAUS VAN EENDENLEVER

Groenten:
24
groene
asperges

300
gr
tuinbonen

300
gr
sluimererwten

1
bosje
pijpajuin

24
kleine
aardappelen



peper en zout

Vlees:
800
gr
kalfszwezerik

3
takjes
selderij

2

preitjes

4

wortelen

3

uien

tijm, laurier, peterseliestengels
6

duiven
5
dl
bruine kalfsfond
bloem
peper en zout



ganzen vet



honing

Saus:
karkassen van duiven

1

wortel

1

ui



tijm en laurier

100
gr
boter

2
dl
madera

2
dl
kalfsfond

100
gr
ganzenleverpastei

1

citroen

Groenten:

Reinig de groenten en kook ze afzonderlijk beetgaar in kokend gezouten water. 

Draai de aardappelen in tonvorm en kook ze eveneens beetgaar. 

Zwezeriken 

Laat de kalfszwezeriken even in water en zout trekken. 

Maak een bouillon met selderij, prei, wortel, ui, tijm, laurier en peterseliestengels. 

Kook de zwezeriken kort in deze bouillon, laat ze even schrikken onder koud stromend water en verwijder het vlies. 

Plaats ze afgedekt in de koelkast en leg er een gewicht op. 

Saus:

Bak de karkassen samen met de grof versneden wortel, ui en kruidenbos in boter. 

Blus met de maderawijn, voeg de kalfsfond toe en laat verder inkoken tot de gewenste dikte. 

Duif:

Verwijder de boutjes en de borstjes van de duifjes, kruid de borstjes met peper en zout, kleur in bruisende boter en gaar verder in de oven (gedurende  enkele minuten let op dat het vlees niet door slaat) 

Konfijt de boutjes als volgt ( Confit de Pigeon) boutjes inwrijven met een weinig zout en even laten liggen. Stop het vlees dicht op elkaar in een pan met dikke bodem voeg wat tijm laurier en geplette peperkorrels bij. Giet er dan zoveel ganzenvet over dat de pootjes onderstaan, breng het vet aan de kook en laat het vlees zo ongeveer anderhalf uur garen op 70°C (zonder te koken) 

Haal de pootjes uit het vet en bestrijk ze met een mengsel van sojasous en honing en leg ze zeer kort onder de hete gril zodat ze een knapperig korstje krijgen.. 

Haal de zwezeriken door de bloem en bak ze mooi goudgeel in boter. 

Verwarm de groenten in boter en breng ze op smaak met peper en zout. 

Bak de aardappelen in boter. 

Doe de saus door een zeef en werk af met een mengeling van ganzenlever, boter en citroensap.

Presentatie: Schik de groenten op het bord en leg daarop het duifje en de zwezeriken. Overgiet met de saus en schik de aardappelen erbij.

Wijnsuggestie: Vacqueras

