GEKONFIJT EENDENBOUTJE MET TOMATENJAM FAZANTENPARFAIT EN WILDBOUILLON

	
	 
	fazantenparfait
	
	 
	 
	tomatenjam

	350
	gr
	fazantendijvlees
	
	250
	gr
	TastyTom tomaat-jes (schoongemaakt)

	250
	gr
	kippenlevers
	
	250
	gr
	geleisuiker

	120
	gr
	gesmolten boter
	
	1
	stengel
	sereh

	2
	st
	eieren
	
	1
	st
	citroen

	 
	 
	rode port(scheutje)
	
	2
	st
	sinasappel

	 
	 
	 
	
	1 ½ 
	st
	steranijs

	6
	st
	eendenboutjes
	
	1
	st
	laurierblad

	 
	 
	(canette)
	
	 
	 
	 

	1000
	ml
	ganzenvet
	
	 
	 
	bospadden-stoelenbouillon

	12
	takjes
	rozemarijn
	
	1
	li
	wildbouillon

	2
	takjes
	tijm
	
	300
	gram
	wildmix paddenstoelen

	1
	bl
	laurier
	
	12
	takjes
	platte peterselie

	
	
	
	
	
	
	


Fazantenparfait: 

Fazant: ontbot de rauwe fazantenpootjes. Mix eerst de boutjes in de keukenmachine. Voeg vervolgens alle overige ingrediënten voor de parfait in de keukenmachine en draai ze fijn. Er mag nog structuur inzitten. Kruid met peper en zout. 

Noot: verwijder de pezen voor het mixen!! Zet tijdens het schoonmaken alles koud weg. Doe het mengsel over in een klein terrineblik. 

Zet het terrineblik in een braadslee en vul deze tot 3/4 van de hoogte van het blik met kokend water. 

Zet 60 minuten in een oven van 180 °C, of tot de kerntemperatuur 68 °C is. Haal uit de oven en laat afkoelen in de koelkast.

Eendenboutjes: 
Bestrooi de boutjes met peper en zout. Verhit een pan en bak de boutjes eerst op de velkant  en vervolgens rondom bruin. 
Leg de boutjes in een kleine pan met ganzenvet en de kruiden en laat ze tot uitserveren op laag vuur garen. Dit kan in de oven op circa 100-110 graden. Zorg dat het ganzenvet niet gaat koken. 

Voor het uitserveren: ontvel de boutjes. Trek het vlees van de boutjes in grove stukken. 

Tomatenjam: 
Ontvel de tomaten en snijd ze in kleine blokjes. 
Rasp de schil van de citroen en de sinaasappels. 
Doe de tomaten in een pan, voeg laurier, het sap van een halve citroen, rasp van de citroen en sinaasappel, de sereh en de steranijs toe. Roer even door.
Breng het geheel aan de kook. Voeg de geleisuiker toe en laat 1 minuut zachtjes doorkoken onder zeer voorzichtig roeren. 
Doe het mengsel in een bak en laat zo snel mogelijk afkoelen op ijswater.

Bouillon: 
Snijd de paddenstoelen in reepjes, zet er wat weg voor de garnering en voeg de rest toe aan de bouillon, warm de bouillon op en laat 30 minuten trekken, breng op smaak.
