KALFSWANG OP EEN MATRAS VAN SPEK- EN AARDAPPELSTOEMP, SUPREME VAN PIEPKUIKEN, CRUMBLE VAN HAZELNOOT EN EEN SABAYON 

Ingrediënten

1.500
gram
kalfswang

Kuikens


5
dl
kalfsfond

6 of 7
st 
piepkuikens


50
gram
pijnboompitten



peper, zout


wat laurierblaadjes




boter

Stoemp






400
gram
andijvie


Saus
300
gram
gerookt spek

6
st 
eidooiers


1.200
gram
Roseval aardappelen
3
dl
zoete witte wijn
Peper, zout en



peper, zout



Nootmuskaat



Room & boter



Karamel





150
gram 
gemalen hazelnoten

75
gram
suiker


Voorbereiding






Kalfswang

Van de kalfswang het meeste vet afsnijden en het vlees in stukjes van 4x4 cm (ongeveer) snijden. Bestrooien met peper en zout. Boter in een braadpan laten smelten tot het schuim wegtrekt. Het vlees erin aanbraden tot het rondom mooi bruin is. Daarna afblussen met de fond. De laurierblaadjes toevoegen en gedurende 15-20 minuten op een hoog vuur zonder deksel laten koken (het mag bubbelen). Daarna ca ¾  - 1 uur zachtjes laten pruttel met het deksel half op de pan tot het vlees helemaal zacht is. (let op: eventueel water of fond toevoegen als het teveel is verdampt / de fond mag al wel goed ingekookt zijn.)

Snijd de kalfswang in dunne plakjes en verwijder (zo nodig) nog vetdeeltjes. 

Stoemp

Maak een slappe puree van de Rosevalaardappelen. 

Snijd het spek in kleine blokjes en bak ze gaar. Zet afgedekt weg. 

Andijvie: was de andijvie, sla droog en snijd in smalle reepjes. Zet tot gebruik afgedekt weg.

Kuikens

Kruid de kuikens met peper en zout en bak rondom bruin in de boter.  Gaar ze daarna 9 minuten in de oven op 180⁰ C. Haal ze uit de oven en snijd de filets en boutjes van het karkas. Gaar de boutjes nog gedurende een ½ - 1 uurtje verder op 120°C.

Karamel

Karameliseer de suiker en voeg de grof gehakte hazelnoten toe. Laat afkoelen en cutter in de keukenmachine.

Voorbereiding voor presentatie:

Saus: Klop de wijn en de eidooiers au-bain-marie tot een sabayon. Breng op smaak met peper en zout. Houd warm.

Kalfswang: Meng de gesneden kalfswang met de bouillon, licht geroosterde pijnboompitjes en kruid (indien nodig) met peper en zout.

Stoemp: Warm de aardappelpuree en spekjes apart op. Meng de rauwe andijvie door de aardappelpuree en voeg dan de gebakken spekjes toe. Breng zn. op smaak met peper & zout. 

Kuiken: Verwarm de kuikenfilet en pootjes. Trancheer de filets.

Presentatie

Zet de warme kalfswangtaartjes in een ring van 7 cm op de (langwerpige) borden. Werk af met een takje peterselie.

Zet naast de kalfswang en rechthoekige vorm en lepel er de stoemp in. Drapeer wat kuikenfilet op de stoemp.

Leg er naast de stoemp een kuikenboutje. Strooi wat crumble op de borden en trek een streep van de saus op het bord.

Wijnadvies: Torre del Falasco, Tohu Pinot noir of Macon

