WILDE-EENDENBORST MET ZWARTEBESSENSAUS, ROODEKOOLTAART EN AARDAPPELPUREE
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Krokant filodeeg; Bestrijk 4 velletjes filodeeg met een kruidenolie. Bak het deeg in een voorverwarmde oven van 180°C bruin en krokant. Breek het deeg in stukken en gebruik die als garnering.

 Verwarm de oven voor op 180°C.

Snijd de eendenborsten aan de vetkant kruiselings in. Bestrooi het vlees met zout en peper.

Bak de eendenborsten in de hete boter (waarin een scheut olijfolie) bruin. Vier minuten aan de vetkant en twee minuten aan de andere kant. 

Saus: Haal het vlees uit de pan, giet een gedeelte van het vet af en roer de rest van het bakvet los met rode wijn.

Voeg de zwarte bessen en de room toe. Kook de saus in tot deze consistentie krijgt. Bind eventueel met wat arrowroot.

Rode kool. Rode kool dun snijden en wassen. In een doek of keukenpapier goed drogen, daarna stoven in de boter. Wat kruidnagelpoeder, kanaal, bessensap, honing, rozijnen en wat zout toevoegen. Rode wijn opgieten en in krap 15 minuten laten garen. Afgieten. Niet te gaar laten worden.

Maak een aardappelpuree. Voeg hieraan wat boter, nootmuskaat, peper, zout en een scheutje notenolie toe. Voeg de fijngehakte peterselie aan de aardappelpuree toe.

 Zet de eendenborsten voor het uitserveren nog even vier minuten in de nog hete oven en snijd ze vervolgens in schuine plakken.

 

Presentatie: Zet een ring van 9 cm doorsnede op het bord. Vul de ring met aardappelpuree. Haal de ring weg en werk de zijkant af met fijngehakte pistachenoten. Leg een beetje rode kool op de aardappelpuree en leg daar omheen de plakken eendenborst.

Schenk wat zwartenbessensaus  rondom het gerecht.

Wijnadvies: Hostens Picant 

