INVOLTINI VAN VARKENSHAAS MET PADDESTOELENRISOTTO

	24
	st
	medaillons van varkenshaas
	
	500
	gr
	Risottorijst (carnaroli)

	24
	pl
	Pancetta (ital.spek)
	
	3
	st
	sjalot

	25
	gr 
	gedroogde porcini
	
	3
	te
	knoflook

	500
	gr
	gemengde paddestoelen
	
	2
	li
	kalfsbouillon

	1/4
	bosje
	kervel
	
	
	
	


· Varkenshaas: 

Snijd uit de varkenshazen medaillons van ca 4 cm hoog, kruid de varkenshaasmedaillons met peper en weinig zout en rol ze in een plakje pancetta. 

Kleur de rolletjes aan in wat olijfolie. 

Haal de rolletjes uit de pan en plaats ze in een braadslede. 

Zet weg en bak ze later (vlak voor uitserveren) rosé (kerntemperatuur 65 °) in een oven van 190°.

· Risotto:
Maak de paddestoelen schoon, snijd ze in stukken en zet ze aan in olijfolie met een teentje knoflook. Zet de porcini in de week.

Snijd de sjalotten en de rest van de knoflook fijn en fruit glazig in olijfolie. Voeg de rijst toe, schep hem om met de sjalot en laat ze samen even bakken tot de rijst glazig is. Voeg een borrelglas armagnac toe en laat zachtjes koken tot de alcohol is verdampt. Voeg zoveel kalfsbouillon toe dat de rijst net onder staat, draai de vlam laag. Roer de rijst af en toe om totdat de bouillon volledig door de rijst is opgenomen. Voeg dan weer zoveel bouillon toe dat de rijst net onder staat. Herhaal dit tot de rijst beetgaar is na ca 15-20 minuten. Voeg vlak voor de rijst gaar is de paddestoelen toe en de porcini toe. Breng op smaak met peper en zout.

· Afwerking: 

Plaats op een groot boord een ovaal van risotto. Plaats naast elkaar twee varkenshaas rolletjes op de risotto en werk af met een toefje kervel.

Wijnadvies: Castel del Remei of Gigondas

