CANNELONI VAN PASTRAMI MET EEN MOUSSE VAN GEROOKTE EENDENBORST, ABRIKOZENMOUSSE EN SABAYON VAN GRAND MARNIER

300
gram
eendenborst

6
st
eigelen

    3
dl
demi glace

3
st
sinaasappelen

   3
dl
room


6
eetl
Grand Marnier

  24
plakken
pastrami

300
gram
boter

200
gram 
gedroogde abrikozen


gemengde sla

    2
dl
brandy


50
gram
pijnboompitten

    4
eetl
abrikozenjam

Mousse: 
Ontdoe de eendenborsten van hun “vetlaag”. 
Rook de eendenborst(en) gedurende ongeveer 10 minuten in de rookoven. Laat  ze even rusten. 

Draai de – in kleine blokjes gesneden - gerookte eendenborst(en)  samen met de demiglace -saus in de keukenmachine zeer fijn. 

Klop de room stijf en vermeng met de vleesmousse. 
Breng de massa over in een wegwerpspuitzak. 
Laat opstijven in de koelkast.

Canelloni: 
Leg de pastrami op plasticfolie. 
Spuit daarna de mousse met behulp van een spuitzak op de pastrami en rol ze strak op tot mooie rolletjes. 
Laat verder opstijven in de koelkast.

Compôte: 
Laat de gedroogde abrikozen minsten 1 uur weken in de brandy en snijd daar na in brunoise.

Kook ze zacht samen met de brandy (let op: de brandy kookt snel in) en voeg daarna de abrikozenjam er bij. 
Laat de abrikozenmousse afkoelen. 
Breng de compôte op smaak met pezo.

Sabayon: 
Kook het sinaasappelsap samen met de Grand Marnier in tot de helft. 
Voeg de eidooiers toe en klop tot een schuimende massa.

Voeg er de gesmolten boter bij, klop nog even goed door, en breng de saus op smaak. Laat afkoelen.
Salade: Breng de gemengde sla op smaak met een vinaigrette.

Pijnboompitten: Rooster de pijnboompitten.

Snijd de canneloni schuin doormidden.

Presentatie:

Leg in een ring de sla centraal op een koud bord en leg/zet de twee halve canneloni er (schuin) bovenop.

Breng de sabayonsaus in een spiegel op het bord rond de salade. Haal de ring weg.

Breng de abrikozenmousse – in een streep – aan op het bord naast de salade.

Garneer met pijnboompitjes.

Wijnadvies: Chardonnay Rully of een wat zoetere wijn als een Muscat of een Spätlese .
