KROKANTE KALFSZWEZERIK MET APPEL, BLOEDSINAASAPPEL EN VENKEL

1.200
gram  kalfszwezerik

5
st      venkel






2
dl      bloedsinaasappelsap







         sechuanpeper






12
el      suiker






150
gr      boter






1.200
gr      aardappelpuree

3
el
bloem


3
t.       knoflook






150
gr      gerookt spek

8
st
Jona Gold

1
bos   platte peterselie

Zwezerikken voorbereiden.

De kalfszwezerik in gezouten water leggen om het bloed eruit te trekken.

Daarna blancheren (ca 80°C) in water met wat zout gedurende 20 minuten en daarna laten afkoelen.

De venkel zeer dun snijden met de mandoline en beetgaar koken in het sap van bloedsinaasappels en sechuanpeper.

Het kookvocht verder inkoken met de suiker en monteren met koude boter.

Appelschijfjes

Maak de aardappelpuree en smaak af met knoflook en gerookte spekblokjes.

Zwezerikken
De zwezeriken ontvliezen en van overtollig vet  ontdoen. In brokken snijden, goed kruiden en tegen het uitserveren goudbruin bakken in boter en olijfolie

Maak de aardappelpuree en smaak af met knoflook (boter, room en een eigeel. Witte peper, zout en wat nootmuskaat )en gerookte spekblokjes.

Snijdt de appel in partjes  en bak in antikleefpan beetgaar.

Presentatie:

Leg de venkel in de lengte op een langwerpig bord.

Leg erop een laagje appel, puree en weer appel.

Leg de kalfszwezerik er bovenop.

Giet de saus er naast en garneer met een takje platte peterselie.

Wijnadvies: Rully

