SAMENSPEL VAN JONGE DUIF EN KROKANTE KALFSZWEZERIK, BOSPADDESTOELEN EN PUREE VAN ZOETE AARDAPPEL

Ingredienten
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stengels bleekselderij
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uien




zout, peper en boter
Bereiding

Fileer de duiven. Houd de pootjes en de borstfilets apart. Snij de karkassen in grove stukken.

Leg de borstfilets in een marinade van zout, knoflook, tijm  en arachideolie en laat deze zo lang mogelijk marineren

Braad de pootjes rondom bruin in een braadpan. Haal ze uit de pan en plaats ze in een ovenschaal. Bevochtig de pootjes met sojasaus. Voeg hieraan tijm, en knoflook  en 200 gram ganzenvet toe. Plaats  de pootjes in de (afgedekte) ovenschaal in de oven op een temperatuur van 100 graden Celsius. Laat deze zo lang mogelijk garen.

Saus  

Zet de karkassen in een grote braadpan aan in boter  en laat deze mooi goudbruin worden. Voeg hieraan de prei, wortel, bleekselderij, tijm en knoflook toe. Laat dit allemaal even goed meebakken en blus vervolgens af met de port. Voeg hieraan water toe zodat het geheel net onder water staat. Laat de karkassen zo lang mogelijk trekken. Passeer het geheel door een zeef en vang de saus op. Laat de saus inkoken tot de gewenste dikte en monteer af met wat Beurre manie. Breng vervolgens op smaak met peper, zout 
Maak de paddenstoelen schoon en bak ze in de boter. 
Kruid met peper en zout.

Pocheer de zwezerik in zijn geheel gedurende 10 minuten. Ontvlies de zwezerik en snij deze vervolgens in stukjes van 2 bij 2 centimeter. Vul een plastic zak met wat bloem, peper en zout en doe hier de stukken zwezerik in. Schud dit goed om. Bak de stukjes zwezerik kort voor het uitserveren mooi krokant in wat boter. 
Maak de peultjes schoon en blancheer ze. Kook de doperwtjes.

Warm de peultjes en de doperwtjes kort voor het serveren op in een pan met wat boter en een beetje suiker. 
Schil de aardappelen en kook gaar. 
Pureer en breng op smaak met peper, zout en boter.

Bak de duivenborstfilets goudbruin in wat boter.
Presentatie
Verdeel de puree over de rechthoekige borden en leg er de boutjes op.

Schik de groenten ernaast en leg er een filet op.

Meng de bospaddenstoelen met de gebakken zwezerik en leg ze ernaast.

Breng de saus in een paar speelse strepen tussen de verschillende gerechten
