WILDZWIJN MET EEN BIERSAUS EN KOOLRAAPPUREE

1
rug
wildzwijn

3

appels (elstar)


(12 koteletten aan één stuk)


citroensap

600
gr
koolraap

5
dl
geuzebier

300
gr
aardappel

3
dl
gevogeltefond

200
gr
boter




zout en peper


100
gr
zwarte olijven





(zonder pit)





½
takje
rozemarijn







takjes fijngesn.)

garnituur:



Olijfolie


2
st
schorseneren








olie en zout

N.B.: als er geen Geuzebier is neem dan Palm

Bestrooi de rug van wildzwijn met zout en peper. Bak het  wildzwijn rondom in de boter aan en gaar hem later door in een oven van 160°C tot een kerntemperatuur van 65°C. in ongeveer 20 minuten. Controleer regelmatig, de rug mag niet doorslaan in gaarheid anders worden de wildzwijnkoteletten droog en niet lekker. 

Blus de pan af met wat bier en gebruik dit voor de saus. Laat de rugdelen onder aluminiumfolie 8 minuten rusten alvorens de koteletten te snijden. Snijd de koteletten voor het doorgeven mooi langs de ribben door.

Aardappel-groentegarnituur: schil de aardappels en de koolraap. 

Snijd van de koolraap een mooie brunoise van 0,5 x 0.5 cm en blancheer deze  beetgaar. 

Kook de aardappels gaar en pureer ze. 

Maak van de olijven, de fijngesneden rozemarijnnaalden en olijfolie een puree. 

Vermeng de aardappelpuree met de olijvenpuree en maak dit mengsel smeuïg met de boter. Breng op smaak met zout en peper en meng er de blokjes koolraap door. Plaats de pan in de oven bij het wildzwijn om het stamppotje weer op te warmen.

Schorseneren

Was de schorseneren (niet schillen). Schil de schorseneren met de dunschiller in lange dunne plakken. Frituur de plakken en bestrooi ze met zout.

Saus: boor de appels uit met een kleine aardappelboor. Maak appelbolletjes met een doorsnede van ca. 12 mm. Blancheer de appelbolletjes in het bier beetgaar. Zet weg onder koud water met een scheutje citroensap.

Kook het bier dat gebruikt is voor het afblussen, aangevuld met het bier dat voor het blancheren is gebruikt, in tot tweederde, voeg de gevogeltefond toe en kook verder in tot de helft. 

Voeg als de saus te bitter is vanwege het bier wat honing toe. 

Voor het doorgeven de saus binden met blanke roux en op smaak brengen met peper en zout. Warm de appelbolletjes even op in de magnetron.

Presentatie: 

Verdeel het stamppotje midden op de borden. Leg de wildzwijnkotelet tegen het stamppotje aan. 

Vul de rest van de spiegel van het bord met de saus en leg daarin wat appeltjes. Garneer met een schorseneerkrul.

Wijnadvies: F Monastrel of Castel del Remei

