GEPOCHEERDE REEBOKFILET MET GEGRILDE EENDENLEVER EN GEBAKKEN KINGBOLETEN
Ingrediënten
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Rol de delen reebokfilet apart op in aluminiumfolie tot rollen van ca 5 cm doorsnede en zet weg. Verwijder de bovenste bladen van de kool. Steek uit de overige bladen 12 rondjes kool met een doorsnede van 8 cm en blancheer ze kort in gezouten water.

Snijd de boleten in 12 plakken. Halveer de plakken in de breedte zodat je een mooi presentabel stuk boleet overhoud. Snijd de overige stukken boleet in blokjes voor verdere verwerking in de saus.

Laat 8 fijngesneden sjalotten konfijten in 4 eetlepels olijfolie tot ze mooi glazig zijn. Voeg de sherry azijn, de sojasaus, de in blokjes gesneden boleet, 15 gram gedroogde paddenstoelen en de kalfsfond toe en laat tot ¼ deel inkoken.

Snijd van de knolselder frieten van ca. 8 cm lang, bak de frieten voor in olie van 160 °C.

Afwerking

Plaats de reebokfilet in de stoomoven , stel programma in op C2 op 85 °C  en de tijd op 10 minuten. Laat de filets hierna ca. 10 minuten rusten in de warmhoudkast.(zorg dat deze niet hoger staat dan 50 °C). Snijd het vlees in 24 plakken van 1 cm dik en plaats terug in de warmhoudkast totdat de borden worden opgemaakt (weer inpakken in alufolie tegen het uitdrogen).

Bak de knolselderfrieten af op 180 °C. En laat uitlekken op keukenpapier.

Breng een tefalpan op temperatuur, bak de eendenlever en breng op smaak met peper en zout.
Zeef de saus, breng op smaak met peper en zout. Schuim de saus op met de Bamix met ca. 50 gram blokjes koude boter
Presentatie

Leg op een rond warm bord 3 plakjes kool met daarop een plak eendenlever langs de bovenrand. Schik telkens 2 stukjes reebok op de eendenlever. Kruid het vlees met peper en zout.
Plaats de boleten tegenover de reebok en leg de knolselderfriet  kruiselings in een rij tussen de reebok en de boleten. Schenk wat saus rondom het vlees. Leg ter garnering enkele plukjes peterselie op de boleten.

Wijnsuggestie: Tohu Pinot Noir

