EENDENBORSTFILET MET RODE BIET EN GRATIN VAN GROENTEN

6 eendenborsten




9 dl wildfond

6 rode bieten




3 eetl. bosbessenconfituur

3 sjalotten




100 gr. bosbessen

tijm en laurier




50 gram boter

6 wortelen

9 aardappelen

6 courgettes

3 aubergines

¾ liter room

¾ liter melk

9 eieren

peper, zout, nootmuskaat

Bereiding:

Maak de courgettes, de aubergines en de wortelen schoon en snijd ze in dunne plakjes.

Schil de aardappelen en snijd ze eveneens in plakjes. Bak de groenten licht aan in olijfolie. Klop de eieren los en meng met de melk en de room. Leg in een gratineerschotel afwisselend plakjes courgette, wortel, aardappel en aubergine tot 2 à 3 lagen. Kruid tussen elke laag met peper, zout en nootmuskaat. Bevochtig tussen elke laag ook met het ei/melk/roommengsel. Dek de schaal af met aluminiumfolie en plaats in een voorverwarmde oven gedurende 40 minuten op 160º.

Haal uit de oven en laat afkoelen.

Snijd de bieten tot staafjes van ½ x ½ cm en kook ze gaar met de tijm en laurier. Voeg halverwege een beetje azijn toe. Giet af en bewaar het kookvocht.

Bak de eendenborsten in olijfolie, eerst op het vel, daarna licht op de vleeskant. Let op de gaarheid. Leg de borsten op een bakplaat en warm ze, kort voor het uitserveren, 5 à 10 minuten op in de oven.

Neem de gratineerschaal en druk er met een steker groenteflans uit. Warm ze 8 minuten op 180º in de oven. Laat het bietensap inkoken met de wildfond en de bosbessenconfituur; kruid naar wens. Bak ondertussen de staafjes biet op met de gehakte sjalot in wat boter.

Trancheer de eendenborsten en leg enkele tranches onder op een groot bord. Nappeer met wat saus. Maak het bord verder op en versier de rode biet met wat bosbessen. 

Wijnadvies: Eén van de Bordeaux

