RISOTTO MET EEND, MUNT EN BOSPADDENSTOELEN 
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Risotto

Breng de bouillon in een pan tegen de kook aan en houd warm op een laag vuur.

Verhit 50 gr boter in een pan met dikke bodem.

Fruit de fijngesnipperde sjalot op een zacht vuur zonder ze te laten kleuren.

Voeg de rijst toe en roer een houten lepel tot de korrels met een glanzend laagjes boter bedekt zijn. 

Draai het vuur iets hoger en voeg de wijn toe.

Wacht tot de wijn is verdampt , roer regelmatig tegen aankoeken.

Voeg wat bouillon toe en laat verdampen.

Herhaal dat regelmatig tot de rijst gaar is. (ca 17 min)

Risotto moet altijd zo vers mogelijk worden opgediend anders wordt het een plakkerige massa. 

Eendenborst

Verhit ondertussen een scheut olijfolie in een koekenpan en braad de eendenborsten ca 8 minuten op de (ingesneden) velkant en 3 minuten op de andere kant.

Zet ze even  in een lauwe oven of in de bordenwarmkast  (max 75°C).

Paddenstoelen

Verhit wat olijfolie in een koekenpan en roerbak de in kwarten gesneden paddenstoelen met knoflook 2 à 3 minuten.

Laat  ze afkoelen en snij ze fijn.

Saus

Snij de bouquet fijn en laat het 5 minuten smoren in een klont boter. Voeg de bouillon toe en laat inkoken. Zeef de saus, bind ze met witte roux korrels en voeg de room toe.

Warm de risotto, indien nodig, op in een magnetron schaal en schep de fijngesneden paddestoelen, de fijngesneden muntblaadjes en de parmezaanse kaas erdoor..

Presentatie

Snijd de eendenborsten in dunne plakken schuin door.

Verdeel de risotto in grote ringen over de voorverwarmde platte borden en schik de tranches eendenborst erop.

 Schep de saus ernaast..

Wijnadvies: Valpolicella  Torre del Falasco
