ROUELLE VAN KONIJN MET PASTINAAK, AARDPEER EN KNOLSELDERIJ MET EEN BOSBESSENSAUS

Ingrediënten

4
st
konijnenruggen à 450 gram en twee bouten
Saus
200
gram
abatis (= vleesafval van het konijn)

2
st
eiwit

1
dl
room



Peper, zout en nootmuskaat
1
st
ui


115
gram
suiker

2
t.
knoflook

¾
dl
balsamico



Rest van groenten
150
gr.
Boter 9KOUD

1 
fl.
kookwijn
16
plakjes
gerookt spek

3
st
pastinaak



5
st
aardpeer



¼
st
knolselderij



100
gram
bosbessen



kervel

Bereiding

Fileer de konijnenruggen. Ontdoe de filets van vet en (grove) vliezen.

Onder aan het karkas bevindt zich de “sousfilet”; deze wordt samen met het vlees van de bouten gebruikt om een farce te bereiden. Alle grondstoffen voor de farce koelzetten. De konijnen filets overdwars (bijna) doorsnijden en openklappen. De filets verder platdrukken met een vleespletter (batte à viande).

Maak van de karkassen en afsnijdsels een fond als basis voor de saus: bak de karkassen etc. aan in een klontje boter, voeg een fijngesneden ui , twee tenen fijngesneden knoflook en wat reststukken van de groenten toe. Blus af met een fles witte kookwijn (moulleux= licht zoet) en laat tot gebruik zachtjes inkoken.

Het vlees voor de farce afwegen op 200 gram, fijn cutteren met een ijsblokje en zout toevoegen. Dan pas de eiwitten toevoegen met de rest van de specerijen en tot een homogene massa lasten draaien.

Op ’t laatst de room kort laten meedraaien. Koud wegzetten.

De helft van de plakjes spek op een stuk plastic folie schikken; daar 2 konijnenfilets opleggen. Afsmaken met zout en peper.

De helft van de farce erop aanbrengen en daarop nogmaals 2 filets leggen. Afsmaken en het geheel oprollen (met behulp van een sushi-matje) in de folie. Hieromheen dubbel alu folie aanbrengen en strak oprollen. Dit nogmaals herhalen met de overige filets. Gedurende 15 minuten stomen en daarna snel afkoelen.

Alle groenten schillen en in brunoise van ½ cm snijden.

Elke groente afzonderlijk afbakken op een matig vuur en goed afsmaken met peper, zout en nootmuskaat.

De suiker verzadigen met water en lichtbruin laten karameliseren; afblussen met de balsamico azijn en de zelfgemaakte sausfond toevoegen.

Afsmaken met zout en peper. Binden met de koude boter.

De rouelles even kort kleuren in boter en opwarmen in de stoomoven tot een kerntemperatuur van 55 graden. De rouelles in tournedos snijden van ca 3 cm dik.

De groenten mengen en kort opwarmen.

Presentatie

Een ring midden op een groot bord zetten en vullen met de groenten.

De ring weghalen en de tournedos op de groenten leggen.

De saus rondom aanbrengen en afwerken met enkele bosbessen.

Het vlees garneren met kervel.
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