TAARTJE VAN EENDENLEVER MET RABARBER EN GELEI VAN BANYULS MET ROZIJNEN EN PIJNBOOMPITTEN

200
gram
rabarber

300
gram
eendenleverpaté

200
gram
suiker




    7
st.
gelatineblaadjes
150
gram
blauwe bessen






150
gram
suiker

    3
dl
Banyuls

    6
st.
citroengras

    6
st
gelatineblaadjes
    2
st
limoenen

   75
gram
witte rozijnen

   75
gram
 pijnboompitten

  12
st
gele viooltjes






  12
st
decorkoekjes

    6
sneden
rozijnenbrood

    3
st
eieren


  

pvc ringen



room




± 5 cm Ø



boter



suiker

Stoof de rabarber met max. 1 dl water en de suiker en mix hem vervolgens zeer fijn. Druk door een bolzeef. Voeg de geweekte gelatineblaadjes toe en laat afkoelen.
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Verwarm de Banyuls en smelt hierin de geweekte gelatine.

Steek 12 rondjes uit het rozijnenbrood iets groter dan de ringen (ze krimpen tijdens het bakken) en bak er wentelteefjes van.

Steek de eendenlever uit ter grootte van de ringen.

Neem de smalle hoge pvc ringen, dicht de onderzijde met plastic folie. Giet hierop een 1½ cm dikke laag rabarber en laat opstijven. Leg hierop een schijfje eendenlevermousse.. Zet weer terug in de koelkast om op te stijven.

Strooi enkele rozijnen en geroosterde pijnboompitten op de eendenlever.

Giet er dan een laagje gelei van Banyuls op (weer ± 1 ½ cm).

Laat opnieuw opstijven.

Maak ondertussen de saus:

Snijdt het onderste stuk van het citroengras in kleine stukjes en voeg dat met de suiker bij de blauwe bessen.

Laat gaar koken. Laat daarna zo lang mogelijk trekken om de smaak van het citroengras te verkrijgen.

Mix de saus met de Bamix zeer fijn en haal door een fijne zeef.(eventueel iets verdunnen met het sap van de rabarber)

Kook de saus in tot karamel. Breng daarna op smaak met limoensap.

Let op:

Bij de ingrediënten staan 2 limoenen. Gooi niet alle limoensap in één keer bij de saus, maar proef.

Maak van 100 gram gezeefde bloem, 1 ei en een beetje water een beslag en doe dit in een doseerflesje.

Spuit op een silpat decoratieve  figuren en bak ze lichtbruin in de oven op 180° C.

Leg een wentelteefje op een middelgroot bord en plaats hierop het torentje.

Versier met een viooltje, een stukje citroengras en een koekje.

Wijnadvies: Rully, Croix Ronde of Pouily Fumé
