HAZENRUG MET LINZEN, BOSPADDENSTOELEN, KWEEPEREN EN GEGRILDE HAZELNOTEN
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botten van de ruggen

Morilles

Zet de morilles onder lauw water en laat ze minimaal een half uur staan.

Afgieten en in stukjes snijden.

Het vocht inkoken tot 3 dl en bewaren voor de saus. (eventueel door een doek zeven vanwege het zand)
Linzen.

Week de linzen in 5 uur in water.

Snij de 100 gram spek in heel kleine blokjes.

Pers een knoflookteentje.

Snipper de ui en snijd 100 gram wortel in fijne blokjes.

Boter laten smelten.

Fruit de spek, ui en wortel en voeg de linzen toe en roerbak dit mengsel.

Voeg 2 eetlepels tomatenpuree toe en laat ontzuren.

Voeg de knoflook, 3 dl rode wijn toe en laat op een laag vuur garen regelmatig omscheppen.

Kweeperen

Schil de kweeperen en snijd ze in vieren, verwijder het klokhuis.

Plaats de kweeperen in een mengsel van 1 ltr appelsap en 2 kaneelstokjes en breng dit aan de kook.

 Zodra dit mengsel kookt de pan van het vuur halen en de kweeperen in het vocht laten afkoelen

Hazenruggen

Fileer de hazenruggen

Saus

Snijd de ui, de knolselderij en de wortel in fijne stukken.

Bak de botten van de hazenruggen en afsnijdsels aan tot ze mooi bruin zijn.

Voeg de gesneden ui, de gesneden knolselderij, de gesneden wortel en bak even mee.

Voeg 3 dl witte wijn, 3 dl Madeira, het vocht van de morilles en water toe tot de botten onder staan.

Breng aan de kook en schuim af met de schuimspaan.

Laat 30 minuten trekken op een laag vuur.

Zeven en inkoken tot de saus licht stroperig is. (blijf proeven opdat de saus niet te sterk wordt. 

Voor het uitserveren: voeg 50 gram zachte boter en de gesneden morilles toe. 

Even laten doorkoken op een hoog vuur en meteen gebruiken.

Afwerking

Bak de hazenruggen  even om en om in olijfolie en boter (afhankelijk van de grootte);  dan in folie laten rusten.

Controleer de gaarheid, ze moeten mooi rosé zijn

Presentie

Trancheer het vlees in schijfjes met een dikte van ca. 2 cm en leg ze op de verwarmde borden.

Leg een beetje linzen aan de rand van het bord, schik er de tranches hazenrug bij.

Garneer met enkele gegrilde, eventueel gehalveerde hazelnoten en de gebakken cantharellen en grotchampignons. 

Giet er wat saus bij.

Wijnadvies: Cabernet Sauvignon of Gigondas

