 FAZANTENBORST MET GEKARAMELISEERDE WITLOF EN MOUSSELINE VAN BINTJES MET EEN TRUFFELSAUS

4 
st.
fazanten

5
dl
gevogeltejus

300
gram
eendenlever

2

handappels

2 ½ 
kg
witlof


1 ½ 
kg
bintjes



20
gram
truffel




zure room







Truffelolie

De poten van de fazanten snijden en deze in een platic zak in de vriezer leggen voor het maken van gevogeltefond. De fazanten in z’n geheel rondom aanbraden. Kruiden en laten afkoelen.

De witlof in grove stukken snijden en de kernen verwijderen. Leg tot gebruik in koud water met azijn.

De appelen schillen en in fijne brunoise snijden. Afspoelen met koud water met zout.

De aardappelen gaarkoken, door een passevite wrijven of pureeknijper drukken en afwerken met zure room en wat truffelolie. Warm houden.

De fazanten in de oven garen gedurende 10 minuten op 160° en daarna nog 5 minuten op 120°. Uit de oven halen en 5 minuten laten rusten.

Daarna de borsten van de fazanten snijden en trancheren. Het vel er aan laten!

Was voor het gebruik de witlof, giet af en droog.

Sauteer de witlof  in een klein beetje olijfolie, bestrooi met suiker en glaceer.

De eendenlever in dunne plakjes snijden, lichtjes door de bloem halen (afkloppen) en rosé bakken. Kruiden met peper en zout.

De gevogeltejus verwarmen en à la minute de gesneden truffel en de appelbrunoise toevoegen.

Presentatie: Zet een ring in het midden van een groot warm bord.

Leg er eerst wat aardappelmousseline in en vul aan met witlof. Leg daarop een plakje gebakken lever.

Haal de ring weg en leg er plakjes fazantenborst tegenaan.

Giet wat saus vóór het vlees.

Wijnadvies: Morgon, Macon of Gerard Bertrand Pinot Noir

