HAZENRUG MET APPELTJES,  EEN COMPOTE VAN RODE UI EN KARAMELPEER
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Hazenruggen bestrooien met peper en zout en kort aanbakken in boter en filets verwijderen. Karkassen aanzetten in boter en bouquet toevoegen (niet de bloedworst). 

Gevogeltebouillon toevoegen en inkoken tot de helft en passeren.

De verkregen fond verder tot de helft inkoken en stukjes bloedworst toevoegen, niet koken maar ong. 15 min. laten trekken en passeren door een fijne zeef.  Naar smaak was uienjus toevoegen.

Bewaar de saus tot doorgeven.

Gekarameliseerde appel: Schil de appels en verdeel in 6 delen en tourneer (bv. banaanvorm). Boter verwarmen en appelpartjes kort bakken; vervolgens suiker toevoegen en licht karameliseren en van het vuur bewaren.

Zuurkool: zuurkool opzetten met witte wijn, water, boter en laurierblaadjes en 15 min. zacht koken. 

Kook de aardappels gaar in gezouten water. 

Zuurkool afgieten en aardappels pureren, mengen met de zuurkool en op smaak brengen met zout en peper. 

Verdeel in een metalen steker van ong. 8 cm (17x) en bewaar tot doorgeven.

Compote van rode uien:

De uien in dunne ringen snijden en er een compote van maken met suiker en rode wijn.

Laten uitlekken in een puntzeef (jus opvangen).

Stoofpeer: De stoofperen schillen en met behulp van een pommes parisienneboor bolletjes maken. De bolletjes aanstoven in boter en karameliseren met bruine suiker. Zachtjes in de karamel laten garen.

Gaar de haasfilets verder in de oven op 180°C tot de juiste cuisson. Zuurkool verwarmen in de oven. 

Saus verwarmen en voor het doorgeven een paar lepels room erdoor roeren (niet op de kachel). 

Appeltjes op kamertemperatuur serveren.

Zuurkool midden op het bord. 

Trancheer de filets en leg naast de zuurkool. 

Verdeel de appeltjes, compote van rode ui en de stoofpeer bolletjes over het bord. 

Saus naast het vlees.

Wijnadvies: Vaqueras
