HOENDERFILET GEVULD MET TRUFFELTAPANADE

Truffelsaus:



Groenten:
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shiitake

½
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1
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truffeltapenade

9 à 10
st
filet van parelhoen
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gr
roomboter



met vel






30
gr
truffeltapenade

500
gr
Tagliatelle



(Volgens standaard recept)

Truffelsaus: 

Kipkarkassen aanzetten, sjalotten, knoflook en vieux toevoegen. Rode wijn en port toevoegen en tot de helft inkoken. 

Jus de veau toevoegen en 1/3 inkoken. 

Passeren, truffeljus en tapenade toevoegen en voor het serveren monteren met boter. Evt. wat xantana toevoegen (voorzichtig).
Hoenderfilet: 

Het vel aan de zijkant een beetje loswoelen en bestrijken met één volle theelepel  truffeltapenade, vel terugleggen en tapenade inmasseren. 

Bestrooi met zout en peper dan kort aanbakken, laat rusten tot serveren.

Groenten: 

1. Peultjes schoonmaken en blancheren, lente-uitjes schoonmaken en in stukjes van 2 cm snijden. 

2. Paprika’s doormidden snijden, zaadlijsten eruit dan in oven op 200 graden, ongeveer 20 minuten blakeren (het vel trekt blaren en kleurt zwart, vervolgen in een glazen schaal doen met plastic folie erover, 5 minuten laten stomen en vervolgens vel eraf trekken en de paprika’s in reepjes snijden). 

3. Knoflook fijn wrijven en met de truffelolie, tijm/rozemarijnblaadjes en 4 theelepels truffeltapenade door elkaar roeren en kort in een pannetje verwarmen. 

Shiitake grof snijden en samen met de gesneden lenteuitjes, à la minute bakken. 

Tagliatelle: volgens standaard recept

Presentatie: 

Blancheer de verse pasta 2 à 3 minuten in kokend water: roer het olie/kruiden/paprikamengsel (3.)door de pasta in een glazen schaal en meng dan de geblancheerde peultjes erdoor.
Pastamengsel en de geblancheerde peultjes 3 minuten in een stoomoven, 150 graden, 50 procent stoom. 

Gaar de filets in de oven, 6 minuten op 160 graden, daarna nog 4 minuten onder de grill. 

Verdeel de pasta/groenten midden op het bord. 

Leg de getrancheerde filet erop en verdeel ruim saus rond het gerecht.

Wijnadvies: Revelation Cabernet /Merlot (rood)
