SPIESJES VAN DUIF EN DRUIF MET CANNELONI VAN JONGE SAVOOI KOOL GEVULD MET WITTE KOOL, SAUSJE VAN PORT EN PUREE VAN ZOETE AARDAPPEL
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Duif

Snijd de filets van de karkassen. Ontvlies de filets. Vacuümmeer de filets en gaar ze 6 minuten in water van 65º C.  (gebruik hiervoor de inductieplaat) . Leg weg tot vlak voor het uitserveren.

Bak de karkassen en de pootjes in wat olie of boter aan. 

Voeg de soepgroenten toe en laat even meebakken.

Blus af met de rode wijn en voeg de bouillon en het kruidenboeket toe. Laat dit een uur op een laag vuur met het deksel op de pan trekken.  

Zeef het geheel en vang de bouillon op. Laat de bouillon inkoken tot de helft. 

Voeg de port toe en kook opnieuw in tot de helft. 

Breng op smaak peper en zout en monteer af met de koude boter

Canneloni

Snijd de witte kool fijn. Plet de mosterdzaadjes. Stoof de witte kool gaar in een mengsel van de room, kerriepoeder, gembersiroop en de geplette mosterdzaadjes, maak op smaak met peper en zout. Giet de kool af door een vergiet en vang het resterende roommengsel op. Verwarm het roommengsel en bind dit met wat in koud water opgeloste maïzena. Meng hier de witte kool door en laat afkoelen.

Verwijder de buitenste (dikke) bladeren van de savooi kool. Deze bladeren worden niet meer gebruikt. Haal vervolgens de wat dunnere (malsere) bladeren in zijn geheel van de savooi kool. Snijd de harde nerven hier uit. Kook de hele koolbladeren  in gezouten water gedurende 8 minuten of tot ze gaar zijn. Koel de koolbladeren in ijswater.

Droog de koolbladeren goed af en leg ze met buitenkant aan de onderzijde op aluminiumfolie op een zodanige wijze dat het een rechthoek wordt van ongeveer 40 bij 25 centimeter. Leg vervolgens langs de lange zijde van de rechthoek een streep van het witte kool mengsel. Zorg ervoor dat dit een zodanige hoeveelheid is dat het geheel opgerold kan worden tot een rol  met een doorsnede van ongeveer 4 centimeter. Rol het geheel strak op (zoals een sushi rol) en leg deze in de koeling of in de vriezer. Herhaal dit nogmaals zo dat er twee rollen zijn.

Sesamkoekjes

Snijd van het filodeeg 12 velletjes. 

Bestrijk ze met eiwitten en bestrooi met witte en zwarte sesamzaadjes. 

Bak ze in een oven van 180º C. krokant

Zoete aardappel

Schil de aardappels en kook ze gaar in gezouten water. 

Maak er een puree van met boter en peper en zout.

Druiven

Was de druiven en kook ze gedurende 10 minuten in de (zoete) witte wijn. Laat afkoelen. Steek vervolgens drie druiven op één spiesje.

Afwerking

Verwarm de stoomoven voor op de regenereer stand op een temperatuur van 125º C Haal de savooi kool rollen uit de koeling of de vriezer en snijd deze in rolletjes met een lengte van ongeveer 6 centimeter. Zorg ervoor dat één zijde onder een hoek van 45 graden wordt gesneden. Plaats de rolletjes rechtop staand in de stoomoven gedurende ongeveer 5  à 10 minuten tot ze goed warm zijn.

Verwarm de zoete aardappel puree en doe deze in een spuitzak

Haal de duivenfilets uit de vacuümzakken en halveer deze in de lengte. Kruid met zout en peper. Bak ze kort aan beide zijden aan in wat boter en steek ze op een spiesje. (één spiesje met twee halve filets en één spiesje met één halve filet),

Presentatie

Spuit een torentje zoete aardappel puree op een warm bord. Leg op het bord in de vorm van een waaier;

· één spiesje met twee halve duiven filets;

· één spiesje met één halve duiven filet en 

· één druivenspiesje. 

Plaats hiernaast of hiertussen een rechtopstaande canneloni van savooi kool en een sesamkoekje. Nappeer met wat saus. 

