PUREE VAN PASTINAAK MET ROODPOOTPATRIJS EN EEN GEPOFTE PASTINAAK, ZUURKOOL EN PSTINAAKCHIPS MET EEN SAUS VAN BOSPADDENSTOELEN

6 
st
roodpootpatrijzen
15 pastinaken

boter


3
dl
slagroom

2            liter      ganzenvet

150
gr
boter








zout en peper

4
el
gedroogde



nootmuskaat

bospaddenstoelen


6
dl
rode wijn

500
gr
zuurkool

6
dl
runderbouillon

1
flesje
witbier

1           liter       kalfsbouillon                  250
gr
katenspek

1.  Partijs: oven voorverwarmen op 90°C 

De boutjes worden 1,5 uur in ganzenvet op een temperatuur van 90°C  in de oven gekonfijt.

De borststukken van de patrijzen worden op het karkas enkele minuten in olijfolie gebakken en voor het uitserveren afgegaard in de oven. 

Enkele keren controleren of de borsten gaar zijn. Kerntemperatuur max 65 °C. 

2.  Bospaddenstoelen en saus: week de paddenstoelen in de rode wijn, voeg de runderbouillon toe en breng aan de kook tot de paddestoelen gaar zijn. 

Gooi door een zeef en houd de paddenstoelen apart.

Braad de gehakte resten van de patrijzen aan in olijfolie, samen met wat ui en wortel. 

Blus af met rode wijn en voeg de kalfsbouillon toe met een laurierblad, wat tijm en eventueel peterseliestengels. 

Zo lang mogelijk laten pruttelen, zeven en aan het vocht van de paddenstoelen toevoegen

Verder laten inkoken. 

Doe de paddenstoelen er weer in en breng de saus op smaak met peper en zout. 

Eventueel iets zoets toevoegen en binden met rouwkorrels. Alles naar eigen smaak!

3.  Pastinaak: verwarm de oven voor op 180°C. 

Schil de pastinaken en snijd ze in stukjes. Zie verder onder 5.

4.  De puree: kook 2 pastinaken in half melk en half water in 10-12 minuten gaar. 

Giet ze af en pureer ze met room en boter. 

Breng op smaak zout, peper en nootmuskaat. 

5.  Gepofte pastinaak: meng 2 pastinaken met gesmolten boter of olijfolie, zout, peper en tijm. 

Leg ze in een ovenschaal in de verwarmde oven, schep ze om en laat ze nogmaals 7 minuten garen. 

6.  Gefrituurde linten: schil de laatste pastinaak en snijd hem in lange dunne repen. 

Frituur ze kort in olie op 160°C.

 Laat ze op keukenpapier uitlekken en strooi er wat zout over.

7.  Zuurkool: kook de zuurkool in het bier gaar en vermeng hem met dun gesneden katenspek.

8.  Afwerking: zet quenelles van pastinaakpuree op verwarmde borden, afgewisseld met de gepofte pastinaak. 

Schep de zuurkool in het midden met daarop de getrancheerde borstfilets (zijn van het karkas gehaald) en een gekonfijt boutje (zijn op het gewricht in tweeën gedeeld). 

Sprenkel de saus eromheen en garneer met pastinaakchips.

Wijnadvies: FF Monastrel of  Castel del Remei
