TERRINE VAN GEROOKTE EENDENLEVER, EENDENBORST EN GEKONFIJTE MAAGJES MET GEMARINEERDE RODE KOOL EN EEN SAUSJE VAN OUDE PORT MET KRENTENBROOD

Ingrediënten

300
gram
gerookte eendenlever
      1,5
dl
rode port

300
gram
gerookte eendenborst
       3
dl
kalfsjus

300
gram
gekonfijte eendenmaagjes   1,5
dl      appelstroop






       70
gr
peperkoek

½
st
krentenbrood (niet gesneden)

300
gram
rode kool                              1 
ltr
gevogelte bouillon

   3
st
citroenen

       12
bl
gelantine

150
gram
suiker



zout en peper

Bereiding
Snijd de rode kool met de mandoline zeer fijn en laat ze marineren (zo lang mogelijk) in citroensap en kruid met peper, zout en suiker.

Overgiet met olijfolie en bewaar koud.
Week de gelatine en los op in de warm gemaakte bouillon

Bekleed de terrine(s) eerst met plastic folie.

Snijd de eendenborst op de snijmachine tot heel dunne brede plakken, het restant mag smal zijn

Bekleed een terrine met de dunne plakken eendenborstfilet en stapel de eendenlever, de eendenmaagjes en de rest van de eendenborst in laagjes 

tot de terrine vol is.

Giet na elk laagje wat bouillon met gelatine erop voor voldoende binding

Plaats in de koeling.

Laat voor de saus de port inkoken met de kalfsjus en de appelstroop tot    4 dl en voeg dan de verkruimelde peperkoek er bij.

Mix de saus en steek door een puntzeef. 

Breng op smaak met peper, zout en citroensap.

Snijd flinterdunne sneetjes van het krentenbrood  (snijmachine) en laat ze drogen in een matig warme oven. 

Presentatie

Leg een laagje rode kool op een lauwwarm bord.

Leg hierop een snede van de terrine en garneer met een sneetje krentenbrood.

Schenk hierom heen wat saus.

Wijnadvies: Spätburgunder Theo Minges
