GEBRADEN RUGFILET VAN HERTENKALF MET AARDAPPEL/KNOLSELDERIJPUREE, GROENTEN, JUS VAN HERT EN SPEKGALETTE.

1,5
kg
hertenkalfrugfilet
1 1/2
li
wildfond


12         pl          ontbijtspek

3
dl
rode wijn

400
gr
aardappelen (nicola’s)
750
gr
prei, wortel, knoflook

400 
gr
knolselderij



peterseliestelen


100
gr
boter






1
dl
melk

400
gr
kleine spruitjes

100
gr
gerookt spek

1
dl
room

1
bosje
kleine worteltjes

1 1/2
dl
gevogeltefond

Spek.

Bak de ontbijtspek tussen twee bakplaten in een oven van 150( goudbruin en krokant.

Aardappel/knolselderijpuree

Schil de aardappelen en knolselderij (van De Drie wijze Kazen) en kook ze gaar met een weinig zout. Pureer de aardappelen en knolselderij.

Maak de puree op smaak met de melk, boter, peper, zout. 

Spruiten: Haal van de spruitjes de buitenste mooie blaadjes af. Blancheer deze kort. Spoel direct ad met ijswater. Laat de blaadjes drogen en bewaar voor de presentatie. Snijd 100 gram spek in zeer kleine blokjes en bak deze uit. Snipper een sjalot en fruit deze licht aan. Kook de spruitjes beetgaar.

Blus af met wat gevogelte bouillon en voeg 3 eetlepels geslagen room toe. Breng op smaak.

Wortelen: maak de wortelen schoon. Laat een stukje van het groen eraan zitten. Kook gaar. 

Hert: Ontvlies zonodig het hertenvlees en verwijder de pezen. Bewaar het afval en gebruik dit voor de saus. Kruid de hertenfilet licht met zout en peper en bak rondom bruin in boter. Laat het vlees in een oven garen van 170(. De binnentemperatuur mag de 55 graden C. niet overschrijden. Gebruik een thermometer. Leg het zeker 10 minuten te rusten.

Saus

Zet het de resten van het vlees aan in de boter. Voeg het bouquet garni van prei wortel ui peterseliestelen en knoflook toe. Blus af met het glaasje cognac. Voeg de wijn toe. Laat iets inkoken. Voeg de wildfond toe en laat inkoken tot een krachtige jus is verkregen. Zeef het geheel. Breng zo nodig op smaak met zout, peper en boter.

Uitserveren:  Schep de aardappel-knolselderijpuree in het midden van een voorverwarmd bord. Leg hierop enkele tranches van het vlees. Drapeer de spruiten en de wortelen er omheen. Giet de saus rond de aardappelpuree. Garneer met de blaadjes van de spruitjes.

Wijnadvies:  Montes Alpha Cabernet Sauvignon
