WAAIER VAN EENDENBORSTFILET, PEREN MET MERLOT EN POMMES DUCHESSE
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Pommes duchesse:

Schil, was, kook en pureer de aardappels. 

Klop de eieren en eidooiers los. 

Smelt de boter door de puree, roer dan de losgeklopte eieren en eidooiers erdoor en breng op smaak met peper en zout. 

Doe de puree in een spuitzak met een grove kartelmond en spuit rozetjes op een beboterde bakplaat en druk op iedere rozet een beetje amandel-

schaafsel. 

Bak de pommes duchesse in 10 min. in een voorverwarmde oven van 180° goudbruin.

Verwijder de zenen en snijd eventuele ongerechtigheden uit het vlees. Bestrooi de filets met zout en peper en laat ze 30 minuten rusten. 

Schil en halveer de peren en verwijder het klokhuis. 

Steek de kruidnagelen in de peren.

Doe de citroenschil in het water en stoom ze ± 10 min.(controleren) 

Laat in koud water snel afkoelen. 

Smelt de boter in een koekenpan. 

Bak de eendenborstfilets rondom bruin. 

Zet het vuur middelhoog en bak het vlees nog eens ±10 minuten af. (kerntemp 50°C) en neem ze uit de pan.

Voeg de Merlot toe en roer het aanbaksel los om een saus te maken. 

Binden met de in koud water aangemaakte maïzena. 

Houd warm. 

Hak de pistachenoten fijn. 

Snijd de peren en de eendenborstfilet in plakken. 

Rangschik ze in een waaiervorm op een bord. 

Monteer de saus met koude boter. 

Garneer met de pistachenoten. 

Wijnadvies: Clos fantine (decanteren!) of Grand Clapeau
