HERTENBIEFSTUKJES MET KORENWIJN-SINAASAPPELSAUS
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Rösti: Snijd de sjalotten fijn. Snij van de aardappelen een fijne julienne en doe er de sjalotten bij. Kruid met peper, zout en nootmuskaat. Vorm kleine pannenkoekjes en bak die in olijfolie..

Ardappelchips: fituur 24 zeer dunne aardappelschijfjes.

Aardappelpuree: maak puree aangemaakt met wat boter, een ei en een scheutje notenolie en breng op smaak met peper en zout.

Bouw van de rösti, puree en chips een torentje, eindig met een toefje puree.

Saus: Kook het sinaasappelsap, de korenwijn, het kaneelstokje en het opengesneden vanillestokje op een rustig vuur in tot een mooie sausdikte (tot ong. 2 dl).Breng op smaak.

Groenten: Spoel de venkel schoon, snij overdwars reepjes en laat de harde kern weg. Roerbak dit met de grof gesneden knoflook en een takje rozemarijn in de olijfolie tot het beetgaar is. Haal de knoflook en rozemarijn uit de pan. Voeg de trostomaatjes op het laatste moment toe en wat peper en zeezout.

Hertenfilets: Verwijder pezen en vliezen en snijd 12 mooie filets uit de hertenfilet. Bak, kort voor het uitserveren, de hertenfilets rondom met peper en zout in de boter goudbruin. 

Plaats de filets vervolgens 4 minuten in de oven (200°C).Laat het hierna een paar minuten rusten buiten de oven.

Plaats de groenten op “10 uur” van het bord. Het aardappeltorentje op “2.00 uur” en het op een waaiertje gesneden vlees op “6.00 uur”.Schenk de korenwijn-sinaasappelsaus ertussen. Garneer het aardappelkoekje met een takje rozemarijn.

Wijnadvies: Grand Clapeau
