GEBRADEN EENDENBORST MET GECONFIJTE VIJGEN
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Aardappelpuree: Schil de aardappelen voor de gratin en snijd ze in plakjes. Maak de paddenstoelen schoon en bak ze in de arachideolie. Verhit de melk met de room, de uitgeperste knoflook en wat zout. Voeg de aardappelschijfjes toe en laat koken tot ze net gaar zijn. Doe de schijfjes met de paddenstoelen, in een met bakpapier beklede ovenschaal. Klop twee eieren op met het afgekoelde room-knoflookmengsel en giet over de gratin. Zet 40 minuten in een oven van 160 graden. Gratineer daarna met wat geraspte gruyèrekaas. 

Vijgen: Halveer de vijgen, bak ze in boter, voeg peper en zout toe naar smaak. Voeg, als de vijgen mooi gekleurd zijn, de honing toe en laat even konfijten.

Saus: Laat de 150 gr honing op hoog vuur karameliseren in een steelpan. Blus met de sherry-azijn. Voeg kerrie, steranijs en 5-kruidenpoeder toe. Laat 1 minuut rusten en voeg dan de fond toe. Kook in en breng op smaak met peper en zout. Monteer met boter.

Eendenborst: Snijd het vel van de eendenborsten kruiselings in tot op het vlees (overtollig vet wegsnijden). Kruid ze met peper en zout. Braad de eendenborsten in een braadpan met een beetje olie, 8 minuten met de velkant naar beneden, vervolgens ca. 5 minuten aan de andere kant tot mooi rosé. Laat even rusten in een lauwe oven. Snijd de eendenborst in  tranches en schik op een bord met een rondje aardappelgratin met daarbij twee halve vijgen.

Napeer de saus er omheen. Garneer met salieblaadjes en bieslook. 

Wijnadvies: Brouilly of Gigondas
