GEROOKTE HAZENRUG MET EEN MOSTERDSALADE

10
mooie
hazenrugfilets
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Salade:



Saus:

3 rode bieten

1
ltr
wildfond

(gekookt)

2 sjalotjes

2
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ontbijtspek

5

jeneverbessen
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chocoladecouverture

1
el
pijnboompitjes
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gr
veldsla




Aardappelsoufflé:


Kweperencompote:
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aardappelen

1
kg
kweeperen



(geschild)
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   1
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knoflook

1

vanillestokje

  ½

ui


1

pijpkaneel

  3

eieren


5

kardemompitten

   1
el
mosterd
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gr
suiker

   1,5
dl
room



peper en zout

Kweeperencompote: De kweeperen goed wassen en deze in de schil opzetten met zoete wijn, suiker, vanillestokje, pijpkaneel en kardemompitten. Ongeveer 2 uur in de snelkookpan op een zacht uur laten trekken. De schil en het klokhuis verwijderen als ze helemaal gaar zijn. Pureer grof in de keukenmachine. De compote voorzichtig laten inkoken tot de gewenste dikte.

Salade: Snij de rode bietjes in julienne (dunne staafjes). Maak de vinaigrette door alles te vermengen. Doe deze in een slakom. Schil de appels en boor er met een klein parisienneboortje balletjes uit en doe die bij de vinaigrette. Hak de sjalotjes fijn. Snij het spek in fijne reepjes en bak die in een koekenpan op flink vuur krokant. Laat ze wat afkoelen en doe ze ook in de slakom, met de sjalot en de bietjes. Was de veldsla en maak die droog.

Rooster de pijnboompitjes in een droge koekepan.

Filets: Leg de hazenfilets in een rookoventje en rook ze  ongeveer 12 minuten. Verhit de olijfolie in een koekenpan en schroei hierin de hazenruggen rondom dicht en bak ze in korte tijd rosé. Laat de filets rusten afgedekt met aluminiumfolie. Bestrooi ze daarna met wat zout. 
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Wildsaus: Giet het braadvet uit de pan en blus af met de rode port. Voeg de wildbouillon en de jeneverbessen toe en laat 15 min trekken. Zeef de saus en kook in tot de gewenste dikte (ca. 1/3). Voeg naar smaak wat couverture toe. Bind de saus eventueel heel licht. Monteer vervolgens de saus met blokjes koude boter. 

Aardappelsoufflé: Schil de aardappelen, pers het teentje knoflook en snipper de ui fijn. Kook in water met zout de aardappelen met knoflook en de gesnipperde ui gaar. Pureer de aardappelen met de pureerknijper. Voeg drie losgeklopte eieren, mosterd en room toe (massa moet dikte van zachte boter hebben) en breng op smaak met peper en zout. Beboter soufflébakjes ruim voldoende met boter en vul ze voor ¾ met aardappelmassa. Zet ze au-bain-marie in een voorverwarmde oven van 160 graden gedurende 15 minuten. Open de oven en laat ze nog 5 minuten in de oven staan. Stort ze op bakpapier op een bakplaat en zet ze net voor het uitserveren in een oven van 200 graden tot ze lichtbruin zijn.

Presentatie: Leg op warme borden in het midden een hoopje van de gemengde sla. Leg aan de achterkant een waaier veldsla. Snij de hazenrugfilets in schuine dunne plakken en leg die aan de voorzijde als een waaier op de bordjes. Strooi de even opgewarmde pijnpitjes over het vlees.

Zet de aardappelsoufflé erbij en leg er een hoopje kweeperencompote naast.

Wijnadvies: Bordeaux (Chat. de l’ Orme, Cordier 98 of Pontet Barail)
