MAGRETS DE CANARD A L’ORANGE
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	1
	borrelgl.
	sinaasappellikeur
	
	
	
	


Eend: 

Halveer de eendenborsten en snijd het vlees tot net voor het einde los van het vel. 

Bestrooi met peper en na het braden, net voor het uitserveren met zout.

Braad de borsten eerst op de velkant, er komt zoveel vet uit dat er geen boter nodig is. 

Braad daarna kort de vleeskant, het vlees moet rosé blijven.

Haal de magrets uit de pan en bewaar ze in alufolie tot verdere verwerking. 

Snijd met een zesteur, kleine reepjes van twee sinasappels en van de citroen. 

Pocheer de reepjes kort in heet water, afgieten en daarna pas verder verwerken.

Snij de partjes uit de sinasappels en haal de witte velletjes eraf.

Pers de rest van de sinasappels en de citroen. 

Saus: 

Smelt in een pannetje de suiker tot karamelkleur. 

Blus met de wijnazijn en doe er sinaasappelsap, citroensap, de rode wijn en de bouillon bij. 

Laat de saus inkoken tot de gewenste hoeveelheid.

Bind de saus vervolgens met wat arrow root of allesbinder. 

Breng op smaak met peper en zout en vermeng het met de sinaasappel- en citroen-zestes. 

Parfumeer de saus met wat sinaasappellikeur.

Garnering: snijd op de mandoline de aardappelen tot wafeltjes en frituur deze in olie.

Snijd het wit van de prei op dunne ringetjes.

Afwerking: zorg voor een voorverwarmde ovenschaal en doe hierin de mooi gebonden saus, de preiringen en de magrets. 

Laat alles nog even op temperatuur komen terwijl u de aardappelschijfjes frituurt. 

Opm. de preiringetjes hoeven niet persé mee in de saus, Mooi dun gesneden zijn ze ook rauw smakelijk en knapperig. 
Presentatie: 

Leg een eventueel tot waaier gesneden magret op het bord en garneer met lichtjes opgewarmde sinaasappelpartjes en wafelaardappeltjes. 

Lepel de saus erbij en versier het gerecht met plukjes groen en roze peperkorrels.

Wijnadvies: Sablet of Vaqueras
