HERTENTOURNEDOS MET SAUS ‘GRAND VENEUR’

12

hertentournedos 
Saus:






2
ltr wildfond


van 80 gr

3
dl
rodewijn

1
grote
winterpeen

1
el
tomatenpuree

¼

knolselderij of

3
takjes
tijm

½

spitskool of

3

laurierblaadjes

1
kleine
savooiekool

2

kruinnagelen

200
gr
aardappel

½
el
hazelnootpasta

100
gr
mager rookspek
20
gr
couverture puur



boter






peper en zout



Peper en zout het vlees en bak a la minute kort en heftig op hoog het vlees aan beide zijden aan.  

Neem de pan van het vuur dek af met aluminiumfolie en laat een aantal minuten rusten. 

Schil de wortel, aardappel en knolselderij en snijd in brunoise 4 mm, daarna blancheren. 

Snijd het spek in fijne reepjes en bewaar tot doorgeven. 

Snij de spitskool in julienne en laat kort blancheren, à la minute afwerken.

Saus:

Wildfond verrijken met rode wijn-tomatenpuree-tijm-laurierblaadjes en kruidnagel en tot de helft laten inkoken, daarna opsmaak brengen met hazelnootpasta en converture puur, de saus nu niet te heftig meer laten koken i.v.m. kans op verbranden van de converture

Presentatie: 

Spek en de aardappeltjes kort bakken. 

Wortel en knelselderij toevoegen en als laatste de spitskool.

Op smaak brengen met peper en zout. 

. 

Saus verwarmen en met ongeveer 25 gram koude boter monteren met de staafmixer. 

Verdeel het garnituur midden op de borden. 

Trancheer het vlees en leg tegen het garnituur. 

Verdeel de saus rond het vlees.

Wijnadvies: Enate, Hostens Picant of Mas Amiels

