FAZANT MET SALSA VERDE, MIERIKSWORTEL, VERLOREN BROOD MET GEKONFIJTE BOUT

Fazant:




Salsa verde:



3

fazanten

1250
gr
spinazie




50
gr
postelein



zwarte peper

¼
bosje
peterselie

3
el
ganzenvet

¼
bosje
koriander

1½
dl
zonnebloemolie
¼
bosje
dragon

1
scheut
azijn


¼
liter
olijfolie

2

sjalotjes

10
gr
korianderzaad

50
gr
pistachenoten



(gehakte)

Filets




Ricotta:
6

fazantenfilets

250
gr
ricotta

30
gr
transglutaminase
50
gr
mierikswortel-

12
mooie
bladeren van 



pasta



groene kool



zwarte peper

Verloren brood:






12
sneden casino

Pistachesoubise:


4

eieren

200
gr
sjalotten

2½
dl
volle melk

350
gr
boter


5
gr
kardemonpoeder

2
dl
kippenbouillon


scheutje hazelnootolie

2
dl
room




boter 

100
gr
pistachenoten

Bouten. (Snel mee beginnen vanwege de gaartijd)
Snijd de filets en de bouten van het karkas.

Kruid de bouten en doe ze in een vacuümkookzak en voeg een lepel ganzenvet toe. 

Trek vacuüm.
Gaar de bouten 3 uur in een grote pan met water op de inductiekookplaat op 60°C.
Versnipper de sjalot en hak de pistachenoten.

Haal de bouten uit de pan en pluk het vlees met de hand in kleinere stukken.

Doe het vlees vlak voor het serveren in koekenpan en maak het smeuïg met de olie, een scheutje azijn en wat kookvocht. 

Voeg de fijngesneden sjalot en de gehakte pistachenoten toe en kruid.

Houd het vlees lauwwarm.

Zie verder bij “Presentatie”.
Koolrolletjes

Snijd de borsten van het karkas.

Snijd de overtollige aanhangsels eraf en kruid ze met peper en zout.

Bestrooi ze met transglutaminase en leg twee filets kop aan staart op elkaar. Doe hetzelfde met de andere filets. 

Blancheer de koolbladeren in gezouten kokend water en verfris onder koud stromend water.

Dep goed droog.

Leg de bladeren in een rechthoek op de werkbank en wikkel de fazant erin.

Snijd de overtollige kool aan de zijkanten weg.

Wikkel de rolletjes in alu-folie.

Doe ze in een vacuümzak en trek ze luchtledig.

Zie verder bij  “Afwerking”.

Pistachesoubise

Snipper de sjalotten fijn en stoof ze glazig in de boter.

Voeg er wat kippenbouillon aan toe en kruid.

Laat ze op een zacht vuurtje garen zonder deksel zodat de bouillon kan verdampen.

Hak intussen de pistachenoten grof.

Doe alles in de blender, voeg er 100 gram gehakte  pistachenoten aan toe en mix fijn tot een smeuïge massa.

Schakel over op een laag toerental en voeg geleidelijk room toe tot de massa half vloeibaar is.

Breng op smaak.

Houd de rest van de pistachenoten voor de afwerking.

Salsa verde

Pluk en was de tuinkruiden en laat ze goed uitlekken.

Verwijder de stelen en de nerven van de spinazie.

Blancheer de tuinkruiden en de spinazie per soort in 3 minuten in gezouten water.

Spoel onder koud water en knijp het water eruit.

Maal de geblancheerde ingrediënten in de blender en voeg geleidelijk wat olijfolie toe tot er een smeuïge massa ontstaat. Kruid de puree.

Duw de Salsa door een zeef en vang op in een stalen mengkom. 

Zet op ijswater en voeg de rest van de olijfolie toe tot alles mooi gebonden is.

Maal de korianderzaadjes fijn in de vijzel.

Ricotta van mierikswortel

Roer de ricotta los met een lepel en roer de mierikswortelpasta onder.

Breng op smaak met peper en zout.

Verloren brood

Klop de eieren los, voeg de melk toe en kruid.

Haal de kardemomzaadjes uit de peulen, stamp ze fijn in de vijzel en meng onder het eierbeslag.

Laat het beslag een uurtje rusten.

Snijd het brood in rechthoeken van ca 4 x 9 cm, dompel de sneetjes in het beslag, bak ze goudbruin in boter met wat hazelnootolie, leg ze op keukenpapier, snijd ze bij en hou ze warm.

Afwerking

Gaar de fazantenfilets-koolrolletjes 25 minuten in de stoomoven op 65°C (tot kerntemperatuur van 62°C). 

Haal ze uit de vacuümzak, maar laat ze in de folie en warm ze kort op in een hete pan. 

Verwijder het foliepapier en snijd de rollen in medaillons. 

Presentatie

Breng de salsa als in een rechte brede streep met een kwast op het bord aan en bestrooi het met de fijngemalen korianderzaadjes. 

Leg er 2 kleine quenelles ricotta op. 

Schik het verloren brood op het bord met daarop het geplukte vlees van de bouten en de pistachesoubise bestrooid met de gehakte pistachenoten. 

Leg daarnaast de in tranches geneden koolrolletjes.
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