HERTENRUG MET EEN SAUS VAN KRIEKBIER

1800
gr
hertenrug


1
kg
spruiten

 1
fl
kriekenbier


150
gr
gerookt spek

 1
pot
pitloze kersen op sap


amandelschaafsel

  3
el
bruine basissaus (poeder)




 





1,5
kg
aardappels




12

Gieser Wildeman peertjes


Stoofpeertjes schillen, steeltje eraan laten, de onderkant met een parisienne boortje uithollen. In rode wijn, suiker, kaneelstokje, jeneverbes, sinaasappelsap, laurier en kruidnagel langzaam gaar laten koken. 

Aardappels schillen en koken tot ze gaar zijn. Afgieten, droogstomen en door de pureeknijper doen. Vervolgens met wat boter, melk, ei, nootmuskaat, peper en zout op smaak maken. Met een spuitzak rozetten spuiten en met wat ei en melk bestrijken en bestrooien met amandelschaafsel. 

Kersen op een zeef doen en het vocht bewaren. De kersen met 50 gr suiker aanzetten en karamelliseren. Houdt 24 kersen apart als garnering. Blus de rest af met het bier en giet daarna het kersenvocht erop. Iets inkoken en de bruine saus erbij doen, cutteren, zeven en eventueel iets afbinden. 

De spruiten beetgaar koken. Bak het gerookte spek uit.

Hertenrug schoonmaken en in 2 stukken verdelen. In boter mooi bruin bakken en in de oven laten garen tot kerntemperatuur van 70°C. 

De aardappelrozetten in een oven op 180°C kleuren. 

Schik de getrancheerde hertenrug op het warme bord. Leg er een rozet aardappelpuree bij met de spruiten waar overheen wat uitgebakken spek wordt gestrooid. Zet het peertje en de kersen erbij en dresseer de saus rond het vlees.

Wijnadvies: Vacqueras

