GEKARAMELISEERDE EENDENBORST MET TANDORI, VERJUS, OESTERSAUS EN CAJUNAARDAPPELEN
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Aardappelen: 

Was de aardappelen, snijd ze in gelijke stukken en kook ze 6 minuten in ruim gezouten water. Meng alle ingrediënten behalve de aardappelen goed door elkaar.

Giet de aardappelen af, laat ze goed uitlekken en leg ze in een ovenschaal. 

Meng het mengsel van de kruiden, tomatenpuree etc. goed door de aardappelen.

Plaats ze gedurende 35 minuten of tot de aardappelen gaar zijn, in een oven op 180°C. (Al het vocht is dan nagenoeg door de aardappelen opgenomen). 

Schep tijdens het bakken het mengsel regelmatig voorzichtig door elkaar. 

Groenten:

Snijd al de schoongemaakte groenten in fijne reepjes en wok ze vlak voor het uitserveren beetgaar in druivenpitolie. 

Breng op smaak met sesamolie en geroosterde sesamzaadjes.

Saus: 

Laat voor de saus de demi-glace met de verjus (= druivensap), de oestersaus, de in partjes gesneden gegrilde citroen ( de citroen in partjes snijden en grillen op een grilplaat)en de steranijs inkoken. 

Haal door een zeef, breng de saus eventueel op dikte met wat blanke roux en breng op smaak. 

Eend:

Snij de velkant van de eendenfilets kruiselings in en smeer ze ruim in met de kruidenpasta en de gembersiroop. 

Gril de velzijde onder de hete grillplaat en zet ze in een oven van 180 graden tot ze mooi rosé zijn.(kerntemperatuur ca. 55 – 60 graden)

Eendenlever: 

Snij de eendenlever in plakken van ca. 8 mm dik, kruid ze met peper en zout en wentel ze goed door de maizena. Bak de eendenlever vlak voor het uitserveren. 

Presentatie: 

Plaats de groenten in een metalen cirkel. 

Snij de eend in schuine plakken en schik ze langs de groenten. 

Nappeer de saus er rond. 

Werk af met een gebakken schijf eendenlever. 

Serveer de aardappelen apart op een schoteltje.

Wijnadvies: Enrique Mendoza Pinot Noir.

