MET BALSAMICO-AZIJN GELAKTE ZWEZERIK EN BOSPADDENSTOELEN
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Saus 1

Snipper het sjalotje. Maak de knoflook schoon en hak haar fijn. Verhit wat olijfolie en zet het sjalotje en de knoflook aan, beide mogen hierbij niet verkleuren. Voeg 2 dl Madeira, 1 dl brandy en 4 dl kalfsbouillon toe. Breng aan de kook en laat inkoken tot de helft over is. Voeg 1 1/2  dl room toe en laat opnieuw inkoken tot ong. 2,5 dl saus over is. Zeef de saus. 

Saus 2 

Kook 3 dl kalfsbouillon in tot ong. 1 dl saus over is. 

Snijd de eendenlever in 12 mooie dunne plakjes en snijd ze direct in de ringvorm. 

Hak peterselie fijn. 

Snij ‘toefjes’ kervel. 

Maak de champignons en cantharellen eventueel schoon en snijd ze vrij grof. 

Sla ½ dl slagroom stijf. 

Zwezerikken

Pocheer gedurende 8 minuten tegen de kook aan. 

Verwijder het vlies, de bloedvaten en de restjes vet.

Snijd de zwezerik in stukjes. 

Verhit wat olijfolie en boter in een koekenpan. 

Bak de zwezerik mooi bruin en krokant. 

Leg de zwezerik op een zeef, zodat de aanklevende olijfolie enigszins kan weglopen. 

Champignons en cantharellen

Verhit in een andere koekenpan een klein beetje olijfolie. Bak hierin de champignons mooi bruin. Breng ze op smaak met wat zout en voeg 1 el knoflookolie toe. Doe als ze goed bruin zijn de champignons in een zeef zodat ze kunnen uitlekken. 

Bereid de cantharellen op dezelfde wijze als de champignons. 

Zwezerikken (2e bewerking)

Verhit vlak voor het serveren een koekenpan (zonder olie). Doe de gebakken zwezerik hierin. Voeg een flinke scheut aceta balsamico toe. Voeg 6 eetlepels van saus 1 toe. Laat flink doorbakken, de zwezerik wordt nu gelakt en krijgt een glimmende huid. Voeg de geslagen room toe aan saus 1 en schuim op met een staafmixer.

Presentatie: 

Plaats een stalen ring in het midden van het bord. 

Vul de ring voor de helft op met de champignons. 

‘Stamp’ de champignons flink aan. 

Plaats hierop een dunne plak eendenlever. 

Schep hierop de stukjes zwezerik. Haal de ring voorzichtig weg. 

Breng de schuimende saus 1 op het bord aan. 

Druppel saus 2 in saus 1 en breng hierna ‘een tweede ring’ van saus 2 op het bord aan. 

Leg de cantharellen en wat kervel in de saus. 

Wijnadvies: Chat. Raisac of Topaze Croix Ronde
