TERRINE VAN ASPERGES EN EEND MET ROMIGE KRUIDENSAUS

400
gr
vlees van eendenboutjes
saus:

1½
dl
koude room


1½
dl
mayonaise
1

eiwit



1½
dl
room
7½
dl
fond van eendenbotten

1

limoen  
1
kg
witte asperges


1
el
mosterd
300
gr
Gandaham


2
el         groene kruiden
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gr
spekblokjes



  3
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gelatine

Terrine
Kook de gevogeltefond in tot 1,5 dl, voeg de geweekte gelatine toe en laat afkoelen. 

Doe het goed gekoelde eendenvlees met het eiwit en een ijsblokje in de keukenmachine en maal fijn totdat het een zalfstructuur heeft.

Druppel er tijdens het malen de ijskoude room bij en breng het mengsel op smaak met peper en zout.

Schil de asperges en kook ze beetgaar, laat ze afkoelen en wikkel ze stuk voor stuk in Gandaham.

Snijd het spek in blokjes van ½ x 1 cm en bak ze uit (niet te donker).

Blancheer het groen van de preibladeren en splits de bladeren overlangs.

Bekleed een terrinevorm achtereenvolgens met plasticfolie en preibladeren. Spuit met een spuitzak wat farce op de bodem, leg er een laagje asperges op, iets los van elkaar, daarop weer wat farce, giet daarbij wat fond tussen de laagjes en  strooi de uitgebakken spekjes tussen de laten. 

Herhaal dit tot de vorm vol is.

Vouw de overhangende preiblaadjes en de folie naar binnen en druk alles stevig aan.

Stoom de terrine gedurende 45 minuten in een stoompan (lange vispan) of zet ze au-bain-marie in de oven en laat ze afkoelen.

Saus: schil de limoen dun en pers hem uit. 

Blancheer enkele limoenschilletjes en hak ze fijn.

Maak zelf volgens de basisreceptuur ca. 1,5 dl mayonaise. (zie standaardrecepten in de koude keuken) 

Meng de mayonaise met de mosterd, de fijngehakte groene kruiden, het limoensap, de schilletjes en de room.

Presentatie: leg een schijf terrine op een koud bord. Schenk wat saus erbij en versier met wat kruidentakjes.

Wijnadvies: Gerard Bertrand Rosé

