GEBAKKEN HAZENRUG MET EEN TAARTJE VAN WITLOF EN KNOLSELDERIJ, LASAGNE VAN APPEL EN VEENBESSEN EN MIERIKSWORTELSAUS

Ingrediënten

Taartje




Lasagne

800
gram
knolselderij

4
st.
grote appels (Cox)

   2
dl
room


450
gr.
veenbessen

   4
st
eieren


450
gr.
suiker



peper en zout

120
gr.
boter

 12
st.
witlofstronken

  60
gr.
bruine suiker

   1 ½
st.
citroen

Aardappelen



Saus en vlees

750
gr.
aardappelen

   5
st.
hazenruggen

450
gr.
soezendeeg

   1 ½
ltr
wildfond

300
gr.
amandelschilfers
100
gr.
koude boter






    3
el
mireikswortel-








puree






150
gr.
boter








groenten voor het








maken van de saus

Soezendeeg



Afwerking
   1,8
dl
water




platte peterselie

  70
gr.
boter



zout

 15
gr.
suiker

190
gr.
bloem

    4
st.
eieren

Bereiding

Soezendeeg

Breng het water, de boter, het zout en de suiker zachtjes tot tegen het kookpunt (totdat de boter gesmolten is).

Voeg de gezeefde bloem in één keer toe en meng met een spatel.

Roer zolang tot het deeg van de kanten van de pan loskomt en een bal vormt.

Roer de eieren er één voor één door. Zorg dat elk ei in het deeg is opgenomen voor je het volgende toevoegt.

Taartje

Reinig de knolselderij, snijd hem in gelijke stukken, kook in gezouten water, giet af, droog en laat afkoelen.

Pureer de knolselderij, voeg de room en de eieren toe en kruid met peper en zout.

Reinig het witlof en kook de blaadjes in water met citroen.

Bekleed een ingevette vorm met de witlofblaadjes, vul met de puree, vouw de blaadjes dicht en pocheer het geheel in een warmwaterbad

Lasagne

Schil de appels en verwijder met een appelboor het klokhuis.

Snijd de appels in schijven van 1 cm dik.

Breng de veenbessen aan de kook met de suiker, haal door een zeef en laat het vocht inkoken tot een siroop.

Voeg de veenbessen aan de siroop toe.

Aardappelen
Schil de aardappelen en kook ze gaar. Giet af, droog en pureer met de roerzeef.

Breng de puree op smaak en vermeng met het soezendeeg.

Maak met lepels quenelles van dit mengsel en haal door de amandelschilfers.

Hazenruggen

Ontdoe de hazenruggen van het vlies en karkas. Maak ze goed schoon en droog. Ze ze afgedekt weg tot gebruik. Kruid ze en braad ze aan in bruisende boter vlak voor het opdienen.

Saus

Hak de karkassen in stukken en snipper de groenten. Bak alles aan in boter. Blus af met wat rode wijn. Voeg de wildfond toe. Laat de saus inkoken en zeef. Voeg de room toe en laat verder inkoken tot de gewenste dikte.

Haal zo nodig door een fijne zeef en werk af met de koude boter en de mierikswortelpuree.

Afwerking

Bak de aardappelen af in frituurvet.

Bak de appelschijven kort in de boter en karameliseer ze met de bruine suiker.

Presentatie

Snijd de hazenruggen schuin in tranches. Leg ze in waaiervorm op een bord.

Nappeer met de saus.

Schik de appels en de veenbessen op elkaar zoals een lasagne.

Plaats het taartje en de aardappelen op het bord.

Werk af met een takje peterselie.

Wijnadvies: Saint-Emilion 

