MEDAILLON VAN VELDHAAS MET KASTANJEROOM EN SPEKREEPJES
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Ontvlies en fileer de hazenruggen. Snijd de onderste dunne filetpunten eraf en vermaal deze in de keukenmachine tot een gladde farce met een scheutje room, peper en zout. Bestrijk de filets met de farce. Vouw de dunne uiteinden naar binnen. Leg de filets op plakken spek en rol op. Zie dat het vlees geheel met spek bedekt is. Wikkel de rollen in plasticfolie en laat de rollen (ca. 25 min.) opstijven in de diepvries. 

Schil de aardappelen en snij ze in blokjes van ca. 1 bij 1 cm. Doe ze in de pan met koud water en breng ze even aan de kook. Spoel ze nu gelijk weer koud in ijswater. Laat ze goed uitlekken.

Snij het ontbijtspek in kleine blokjes en bak ze even aan. Snij de sjalotjes klein. Snij de shii-take klein.

Bak de aardappelen vlak voor het uitserveren samen met het ontbijtspek en het fijngesneden teentje knoflook in de olijfolie mooi knapperig. Voeg halverwege de baktijd de sjalot en de shii-take toe. Breng op smaak met peper en zout.

Maak de spruitjes schoon en kook ze beetgaar en laat afkoelen in ijswater. Snijd de knolselder in kleine brunoise en blancheer. Laat afkoelen in ijswater. Verwarm de spruitjes en de knolselder voor het opdienen in wat boter.

Snijd de hazenrugfiletrollen in gelijkmatige medaillons van 1 cm dikte. Kruid ze met zout en peper en bak ze kort aan in wat boter in een braadpan met anti-kleeflaag. Neem de medaillons uit de pan en houd ze warm. Deglaceer de pan met 4 eetlepels kastanjestroop, de wildfond en het kaneelstokje. Breng het geheel aan de kook en voeg er de room aan toe. Laat de saus inkoken tot gewenste dikte en verwijder het kaneelstokje. Breng de saus op smaak met zout, peper, mosterd en een glaasje cognac. Klop de boter door de saus. Hak de kastanjes grof, voeg ze toe aan de saus en dien de saus op bij de medaillons.

Zet een ring op een groot bord en doe er wat van het aardappelmengsel in. Leg er een paar medaillons voor en strooi en enkele spuitjes en wat knolselder naast. 
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