KALFSLEVER MET GECARAMELLISEERDE APPEL OP RISOTTO EN CALVADOSSAUS
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Appels schillen en in partjes snijden.

Partjes kort aanzetten in 100 gr boter en karameliseren met suiker en afblussen met Calvados (appel moet soepel zijn maar niet te gaar)Vocht bewaren voor de saus

Spek snijden op de machine (2½ mm) en overlappend op alu-folie leggen.

De lever wordt in plakken geleverd. Elke plak halveren zodat u twee dunne plakken krijgt.

Leg de plakken op het spek en kruid ze met peper en zout. 

Verdeel de appelpartjes midden op de lever en rol de lever met spek strak op in de folie en draai stevig aan zoals een toffee. Spek moet overlappen en de rol mag niet te dik zijn.

Maak zo 4 rollen. Gaar de rollen in een oven van 180 °C in 15 minuten.

Verwijder de folie en bak vlak voor het doorgeven mooi bruin in wat boter.

Sjalot snipperen en aanfruiten in boter, rijst toevoegen en opvullen met   ongeveer 2 dl bouillon. Bouillon mag 1 cm boven de rijst staan. 

Regelmatig roeren tegen aanplakken aan de bodem.

Steeds wat bouillon toevoegen als alles is opgenomen

Breng de rijst op smaak met peper en zout, rijst mag niet te droog zijn.

Voeg voor het doorgeven de gehakte bieslook toe.

Snijd het wit van de prei in fijne juliënne en frituur kort.

Een borrelglas Calvados en 3½ dl bouillon tot 1/3 inkoken,het opgevangen vocht van de appelschijfjes toevoegen  en op smaak brengen met , peper en zout. Opmonteren met koude boter.

Presentatie:

Verdeel de risotto over de warme borden.

Snijd de leverrol in plakken van 2 à 3 cm en leg op de rijst.

Saus verdelen over de borden en afwerken met de gefrituurde prei.

Wijnadvies: Macon rouge

