LENTEROLLETJES MET EEND EN ZOETZURE SAUS
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Eendenfilets:

Kruid de eendenfilets met zout en peper. Snij de velkant ruitvormig in. Bak ze goudbruin in de pan met wat ganzenvet eerst op de vetkant (ca. 8 min)en daarna wat korter op de vleeskant (ca 6 min) De velzijde moet mooi krokant zijn. Laat ze nog 10 minuten gaar worden in een op 80°C voorverwarmde oven. Laat ze dan nog 10 minuten nagaren op een warme plaats.

Lenterolletjes: Bak de eendenbouten kort aan en laat ze daarna met gesloten deksel 20 minuten garen. Haal het vlees van de botjes en maal het met het spek in een mixer fijn. Voeg de wortel, uitjes, pepertjes en de geschilde en geraspte gember toe en maal alles opnieuw; voeg eventueel een eetlepel water toe en kruid het mengsel met peper en zout. 

Verdeel het mengsel over de 12 halve filodeegvelletjes, bestrijk de kanten met eidooier en rol ze op. Frituur de lenterolletjes 3 à 4 minuten in frituurvet op 180°C.

Saus: 

Kook voor de saus alle ingrediënten in een pannetje. Eventueel wat binden.

Bak de paksoi en de champignons in wat boter in de wok.

Presentatie: 

Verdeel het paksoi-champignonmengsel over de borden en leg op elk ervan een lenterolletje. Trancheer de eendenfilets in dunne plakjes en verdeel ze over de lenterolletjes. Giet er wat warme saus bij.

Wijnadvies: Chateau Beauchène

