KOTELETJES VAN HERTENKALF MET TROPISCHE PEPER, FRUIT EN GROENTEN MET KOFFIEKARAMEL
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Tropisch pepermengsel van peperbolletjes (witte, zwarte, roze, groene en Jamaicaanse peper)

Savoye kool: 

Verwijder de buitenste bladeren van de savooikool. 

Neem de 12 volgende bladeren die niet beschadigd zijn en kook ze gedurende 1 minuut in gezouten water. 

Koel ze af in ijswater, droog ze en bewaar ze. 

Snijd een vierde uit de kern van de savooikool, verwijder het harde gedeelte en snijd de rest fijn. 

Doe de gehakte sjalot in een kookpan. 

Snijd de geschilde aardappelen in gelijke blokjes en voeg die erbij. 

Kruid met peper en zout, doe er het takje tijm bij, giet er vervolgens een glas water over en laat alles garen onder deksel. 

Voeg er na halve gaartijd de gesneden savooikool bij en laat verder koken. Plet met een vork de aardappelen en de savooikool tot een puree en bind die met een klontje boter. 

Verdeel de puree over de bladeren savooikool en vorm twaalf gelijke bolletjes.
Peer: 

Schil de peer, snijd deze in vier gelijke stukken en verwijder het klokhuis. Kook suikerwater van 200 gram kristalsuiker en 1 l water. Pocheer de partjes in de siroop.

Groenten:

Schil de jonge worteltjes. Snijd de meiknolletjes in vieren. Kook de knolletjes en wortelen beetgaar in gezouten water en laat ze afkoelen in ijswater.

Karamel: Maak een bruine karamel van 250 gram suiker en blus met de koffie. Laat de koffiekaramel wat inkoken en rol de wortels en knolletjes even door de karamel. Haal ze er daarna uit en doe ze in een magnetronbakje.

Saus: Doe de wildfond, de rode wijn en de Madeira in een pannetje en laat de vloeistof tot de helft inkoken. Doe de resterende karamel erbij, bind met boter en kruid met het pepermengsel. Laat even trekken en zeef de saus.

Voeg er voor het uitserveren wat geplette roze peperkorrels aan toe.

Dadel: 

Rol de dadel in een bandje spek en plaats die op een bakplaat. Zet de savooibollen samen met de dadels in de oven. Bak ze 25 minuten in oven van 170 oC
Hertencarrés

Verwarm de oven voor op 200°C. Verhit een paar eetlepels geklaarde boter in een braadpan.

Kruid de carrés van hertenkalf met zout en het pepermengsel uit de molen. Laat ze aan beide zijden bruin kleuren. Plaats de carrés van hertenkalf gedurende 10 minuten in de hete oven tot ze een kerntemperatuur van 50°C hebben bereikt, neem ze er dan uit en laat ze enkele minuten rusten. 

Verwarm de peer en de groenten in de magnetron en plaats de carrés voor een drietal minuten terug in de oven. Schik de groenten op hete borden, snijd het vlees en nappeer met de saus.

Wijnadvies: Grand Clapeau of Vacqueras
