KALFSZWEZERIK IN BLADERDEEG
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geh. Sjalotjes

De kalfszwezerik goed spoelen in koud water tot hij mooi blank is. Daarna 10 minuten in water, waaraan wat zout is toegevoegd, pocheren. Spoel af met koud water, verwijder vliezen en vetstukjes en snij in stukjes. Haal deze door de bloem, kruid met peper en zout en bak ze gedurende 3 min. aan elke zijde in boter. Haal uit de pan en laat afkoelen. 

Giet braadboter uit pan, voeg de gehakte sjalotjes toe en flambeer de cognac. Voeg kalfsfond en Madeira toe en laat gedurende 5 minuten inkoken. Passeer door fijne zeef en monteer de saus op met koude boter. Breng op smaak met zout en witte peper uit de molen. 

Maak de peultjes en bospeentjes schoon (laat een beetje groen aan de peentjes zitten) en kook ze apart in water met wat zout beetgaar. Zet ze weg en verwarm ze kort voor het uitserveren in een beetje boter. 

Steek 12 plakjes met een doorsnede van 10 cm uit de bladerdeeg en vervolgens 12 plakjes van 11 à 12 cm (dekseltje) 

Blancheer de spinazieblaadjes kort in water met wat zout en laat ze op een doek drogen. Verdeel de helft van de spinazie over 10 uitgerolde ronde plakjes bladerdeeg (10 cm doorsnee), een rand van 1 cm vrijlaten. Leg hierop wat stukjes zwezerik, leg hierop de andere helft van de spinazie en dek af met de andere ronde plak bladerdeeg en plak deze vast. Laat de verkregen crousé 15 min. rusten en bestrijk dan met losgeklopt eigeel en plaats crousé’s op een bakplaat met Silpat in voorverwarmde oven van 200 graden (ca 15 min. of tot de bladerdeeg goudbruin is). 

Snij de crousé doormidden en leg in waaiervorm op een voorverwarmd bord, leg hiertussen de saus en de 3 peultjes en 2 bospeentjes.

Wijnadvies: Morgon

