KROKANTE KALFSZWEZERIK MET PALINGPUREE

EN GROENTEGARNITUUR

1500
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kalfszwezerik (hart)
Puree:
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snufje zout, peper

Dragonsaus:




en nootmuskaat

7
dl
gevogeltebouillon



2
el
gare tuinboontjes


8
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dragon

6
dl
room

De zwezerik onder koud stromend water gedurende 15 minuten spoelen. Breng ruim water aan de kook met 12 gram zout per liter. Laat daarin de zwezerik zachtjes koken, (15 min) daarna in het kookvocht af laten koelen. Pel vervolgens het buitenste vlies en het vet eraf en snij in brokken . Leg de zwezerikporties gedurende 15 minuten in bloem (hierdoor wordt deze tijdens het bakken krokanter). Klop daarna overtollig bloem eraf en bak, kort voor het uitserveren, in mengsel van walnotenolie/olijfolie en boter krokant en bruin. 

Meiraapje, wortel en asperges schillen. Daarna uit  de wortel, het meiraapje en courgette kleine bolletjes met de pommes parisienneboor steken en deze beetgaar in water met wat zout koken. Kort voor het uitserveren in wat boter stoven en op smaak brengen. Kook de asperges eveneens beetgaar in water met wat zout. Haal uit het water en giet er een beetje geklaarde boter over.

Kook voor de puree de aardappelen gaar en maak er met de melk, room, boter en zout een smeuïge puree van. Snij intussen de gerookte palingfilet in mooie dunne reepjes en roer deze vlak voor het uitserveren door de aardappelpuree. 

Voor de saus de blaadjes van de dragontakjes plukken en deze in dunne reepjes snijden. Breng bouillon aan de kook met de stelen van de dragon en laat 5 minuten zachtjes trekken. Zeef de stelen eruit en voeg room toe. Kook de saus zachtjes in en voeg de gare tuinboontjes toe. Pureer met staafmixer en giet massa door een zeef. Saus kan schuimig geserveerd worden door ze net voor het opdienen met de staafmixer op te kloppen. Breng op smaak met peper en zout er roer er de dragonblaadjes door.

Dresseer puree in het midden van het bord, leg de zwezerik ernaast, leg hierlangs het groentengarnituur en nappeer met de saus.

Wijnadvies: Deetleffs Pinotage of Cordier Selection Privé

