GEVULDE KONIJNENBOUT IN WESTMALLE DUBBEL MET EEN TAARTJE VAN RODE KOOKL EN APPEL
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Konijn: Ontbeen de bouten en verwijder vliezen en pezen. 

Verdeel de hoeveelheid konijnenvlees in twee delen. 

Leg het vlees tussen velletjes plasticfolie en plet met een vleespletter het ontbeende vlees, kruid met peper en zout en verdeel er de grof gesneden pruimen en de zeer fijngesneden blaadjes salie over. 

Rol het vlees met behulp van aluminiumfolie op tot twee mooie rolletjes. 

Breng de Westmalle Dubbel met de bouillon, de mirepoix, het kruidentuiltje, de kruidnagels, peper en zout aan de kook. 

Prik de rolletjes zoveel mogelijk in met een vork en laat ze 35 minuten zachtjes trekken in deze bouillon. 

Rode kool: Fruit voor de rode kool de gesnipperde ui aan in 50 gram boter en doe er de kool bij. 

Voeg 2 eetlepels wijnazijn(de rest gebruik je in de saus), 50 gram suiker, de laurierblaadjes, het spek en een beetje van de bouillon toe. 

Laat zachtjes gaarkoken en breng verder op smaak met peper en zout.

Appel: Bak de appelblokjes bruin in bruisende boter. 

Strooi er een klein beetje kaneel over

(als je de blokjes tevoren klaarzet bewaar ze dan in water met wat citroensap).

Aardappelen: Schil de aardappeltjes, kook ze gaar in gezouten water, giet ze af en stoom nog even droog. 

Prak de aardappelen met een vork en voeg er gesmolten boter en warme room aan toe. 

Breng op smaak met peper, zout en fijngesneden platte peterselie. 

De aardappel mag enigszins grof blijven. 

Rode bietjes: Schil de rode bietjes, snij ze in zeer dunne plakjes op de snijmachine en frituur op 170°C lichtgekleurd en krokant. 

Laat ze uitlekken op keukenpapier en bestrooi met peper en zout. 

Laat het kookvocht van de konijn tot een kwart van de hoeveelheid inkoken, voeg de rest van de wijnazijn, de suiker en de room toe, laat nog 5 minuutjes verder koken en breng ten slotte op smaak met peper en zout. 

Haal de konijnrolletjes uit de folie en snijd ze in plakken. 

Presentatie: Leg wat rode kool in het midden van het bord. 

Dresseer met behulp van een ring wat van de aardappel op de rode kool, leg daarop wat gefrituurde biet  en lepel de appelblokjes erlangs. 

Leg enkele plakjes van het konijn naast het taartje en schenk de saus erbij. Maak het bord af met enkele groene kruidentakjes.

Wijnadvies: Grand Clapeau
