HERTFILET IN KORST VAN PEPERKOEK,
TAARTJE VAN GEKARAMELISEEERDE SJALOTTEN
EN BANYULSSAUS
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Taartje met sjalot:
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met een doorsnede van  12 cm
 
Korst van peperkoek
Verwarm de boter in een diep pannetje en laat de gehakte sjalot er een viertal minuten in zweten. Neem het pannetje van het vuur en voeg er de fijngemalen peperkoek bij. Meng voorzichtig met een vork zodat de boter goed wordt opgenomen. Kruid alles met peper en zout. 
Hertenfilet
Snij de hertfilet in twee gelijke stukken. Verhit de geklaarde boter in een braadpan en kleur de filets goudbruin. Neem de filets uit de pan en kruid aan beide zijden met peper en zout. Bestrijk de bovenzijde van elke filet met een dunne laag mosterd en verdeel er het peperkoekmengsel over. 
Saus
Doe de wildfond samen met de rode wijn en de Banyuls in een kookpannetje en laat alles tot de helft inkoken. Breng op smaak, bind de saus met een klontje boter en houd ze warm. 
 
Champignonstaafjes
Verhit in een hoog kookpannetje een soeplepel arachideolie. Laat er de fijngehakte sjalot en knoflook in zweten, doe de gehakte champignons en de tijm erbij en laat alles een viertal minuten verder stoven. Voeg er de verse room aan toe en laat tot de gewenste dikte inkoken. Eventueel bijkruiden.
Snijd de filodeegblaadjes in tweeën, verdeel het champignonmengsel over de blaadjes en maak er 14 fijne rolletjes van (diameter max 1 cm).
 
Verwarm de oven voor op 185° C.
Snijd van de sjalotten schijfjes van 2 cm dikte. Stoom ze in 10 minuten gaar. Maak een bruine karamel van boter en suiker in een ovenschaal en schik daarin de sjalotten met de gesneden kant naar beneden. Bak de sjalotten 10 minuten in de warme oven. Neem ze eruit en plaats ze onmiddellijk op de bladerdeegtaartjes met de karamelkant naar boven. Houd ze warm.
 
Zet de oven op 160° C
Zet de hertenfilet in de oven tot ze een kerntemperatuur heeft bereikt van 45° C. Neem ze er uit en laat minimaal 5 minuten rusten.
Zet ondertussen de champignonstaafjes in de oven en laat zo’n 8 tot 10 minuten braden. 
 
Plaats de uientaartjes op de warme borden samen met de garnituren. 
Snij de hertfilets, schik ze op de borden en serveer met de saus.
 
Wijnadvies: Hosten Picant
