HERTENFILETS  WELLLINGTON MET SPEK EN BOSPADDESTOELENSAUS
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katenspek
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Bospaddestoelensaus:

400
gr
bospaddestoelen

Tagliatelle volgens recept

30
gr
roomboter

Rode kool:
4
tl
ketjap manis

1             rodekool


5
dl
runderbouillon

100 gr    boter
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 kruidnagelpoeder, zout






             
 kaneel

 




1 el
honing






100  gr   rozijnen

Maak tagliatelle volgens algemeen recept. 

Saus: Snijd de bospaddestoelen in stukjes en bak ze even aan in de roomboter, voeg de sojasaus en bouillon toe en breng alles samen aan de kook. Bind de saus eventueel nog een beetje. 

Hertenfilet: Bestrooi de hertenfilet met zout en peper.Of als het een breed stuk is dit in de lengte halveren en verder de twee stukken behandelen als hieronder beschreven. Bak de hertenfilet in één stuk( of twee) in een voorverwarmde oven van 180 graden  in de roomboter aan beide kanten snel bruin. Haal het vlees uit de pan en laat het koud worden. 

Fruit de reepjes prei en champignons in het hete bakvet van het vlees. Haal ze uit het vet en laat alles afkoelen. 

Snij de champignons fijn. Omwikkel de filet met het katenspek tot het geheel bedekt is. Plak een aantal plakken bladerdeeg met een beetje water aan elkaar en vouw de hertenfilet samen met wat prei en champignon in het deeg. Sluit alle naden goed af met een beetje water. Bestrijk het pakket met eigeel en laat rusten in de koelkast tot gebruik.Nogmaals bestrijken met eigeel en afbakken in een oven van 180 graden  tot

een kerntemperatuur van 55 C is bereikt. (Dit kan wel 25 minuten duren.)

Rodekool:

De kool halveren ,witte kern verwijderen en ragfijn snijden. Goed drogen en daarna stoven in de boter.Kruidnagelpoeder,kaneel,bessensap rode wijn ,honing,rozijnen en  

zout toevoegen en in krap 15 min. laten garen en daarna afgieten.Niet te gaar laten worden.Misschien even wennen maar het resultaat is absoluut smakelijk en lichter verteerbaar.

Presentatie: Trancheer de filet in schuine plakken. Leg een hoopje tagliatelle op het bord en schenk er wat paddenstoelensaus overheen. Leg de plakken hertenfilet er tegen aan en geef ook de rodekool een plaatsje op het bord.

 Wijn advies: Rhône, Vaqueras  

