HAZENRUG EN EEN FIJNE RAGOUT MET EEN SAUS VAN WALNOTEN EN SHERRY
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Haas.

Haal de filets van de ruggen evenals de haasjes aan de onderzijde Leg de filets afgedekt apart. Bestrooi de achterbouten met zout en peper en bak ze vervolgens aan in boter. Laat met het deksel op de pan stoven tot het vlees gaar is.

Ragout

Haal het vlees van de botten en snijd het klein. Cutter het vlees even met de haasjes in de magimix.

Snijd de wortel, champignons en bleekselderij in kleine brunoise.Snipper de sjalotten en de knoflook.

Vlees in boter aanzetten en de gesneden ingrediënten toevoegen. Kruiden toevoegen, bestrooien met zout en peper en afblussen met de rode wijn.

Bouillon toevoegen en op laag vuur garen. Maak een beetje blanke roux en voeg dit beetje bij beetje toe om de ragout de juiste smeuigheid te geven om er quenelles van te kunnen maken.

Saus

Snijd de sjalotten, bleekselderij en champignons in stukken en zet vervolgens aan in boter, voeg tijm en grof gehakte walnoten toe en blus af met de wijn en de sherry. Bouillon toevoegen en tot de helft inkoken en passeren, vervolgens room toevoegen en op laag vuur laten trekken. Voor het doorgeven op smaak brengen.

Groenten-aardappelengarnituur

Zuurkool in ca 40 min.garen met het in vier stukken gesneden spek. Als de zuurkool gaar is het spek eruit halen, in kleine blokjes snijden en krokant bakken. Vlak voor opdienen de spekjes door de zuurkool roeren. 

Kook de aardappelen gaar en pureer. Voeg de boter en de eierdooiers toe en daarna langzaam de melk. Roer glad.Breng op smaak en roer eventueel op het laatst iets olijfolie erdoor.Wrijf door een zeef en doe de puree in een spuitzak met een gladde spuitmond.

Appels

Schil de appels en snijd in partjes. Bak de appels op het laatste moment in boter en bestrooi licht met suiker.

Haasfilets

Bestrooi de filets met peper en zout, vouw het dunne gedeelte dubbelen en zet vast met een cocktailprikker. Bak de filets vlak voor het uitserveren kort rondom bruin zorg dat de filets mooi rosé  zijn.

Presentatie

Verdeel de zuurkool midden op de borden en leg het getrancheerde vlees en de appels op de zuurkool.

Maak quenelles van de ragout en leg deze om en om met toeven aardappelpuree tegen de rand van het bord. Verdeel de saus rond het vlees. 

Wijnadvies: Grand Clapeau
