EENDENBOUTJE EN EEN PANNENKOEKJE MET EENDENBORST
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Pannenkoekjes

Maak van de melk, de eieren, de bloem en de sesamolie een beslag en breng op smaak met cacaopepper.

 Bak van het beslag 12 dunne pannenkoekjes. 

Snijd de lenteui en komkommer in dunne julienne. 

Bak de eendenfilets kort en gaar langzaam in de fond(±30 min controleer)

Gebruik de fond van de vorige dag c.q. kookgroep en vul aan tot de filets en de pootjes onder staan.

Trancheer, meng met de lenteui en de komkommer en breng op smaak met de hoisinsaus. 

Vul de pannenkoekjes, bestrooi met het sesamzaad en de cashewnootjes, rol strak op en snijd beide uiteinden mooi bij daarna schuin doormidden.

Afgedekt  warm houden in bv. bordenwarmer.

Boutjes

Maak het onderste deel van het pootje voor een deel schoon en snijd het bovenste botje uit het boutje.

Snijd het geheel bij en breng in vorm met een stukje bindtouw

Gaar ook de boutjes in de gevogeltefond (±45 min controleer)

Verwijder het grootste deel van het vel breng op smaak met peper en zout.

Regenereer vlak voor het doorgeven in de stoomoven. 

Bestrijk de boutjes in met gesmolten boter en druk ze in de fijngehakte cashewnootjes.

Saus:

Schil de sinaasappelen zeer dun (zonder wit)en snijd in zeer dunne julienne.

Blancheer ze minstens 2 maal .

Doe het sap,de suiker,de boter,de Grand Marnier en de sinaasappeljulienne

in een pan en kook in tot tweederde.

Controleer de saus op zuur/zoet en corrigeer eventueel.

Maak af met een scheut room.

Presentatie

Leg de schuin doorgesneden pannenkoekjes naast elkaar op het bord.

Zet er het eendenboutje rechtop bij.

Giet er wat saus naast en leg hierin enkele  partjes  uitgesneden sinaasappel. 

Garneer met wat gemalen cacaopepper.

