ZACHTGEBAKKEN GRIET MET EEKHOORNTJESBROOD

	12
	st
	grietfilets van ca. 50 gram
	
	5
	el
	Sherry azijn

	350
	gr
	eekhoorntjesbrood-paddestoelen of shitaki’s
	
	 6
	dl
	kalfsfond

	12
	st
	Aardappelen
	
	1
	dl
	port

	1
	bosje
	jonge prei
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	Peterselie
	
	150
	gr
	gezouten boter
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	Gr
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	Parmezaan 

Gekoelde boter

Bloem

cayennepeper
	
	1
	dl
	Olijfolie    

Zout en versgemalen peper         

	10
	st
	Sjalotten
	
	 
	 
	Fleur de sel 

	2
	el
	Honing
	
	 
	 
	 

	12
	pl.
	Katenspek
	
	 
	 
	 


saus:
Snijd 8 sjalotten fijn en stoof aan in boter. Voeg honing en azijn toe en laat even doorkoken. Blussen met port en kalfsfond en alles langzaam laten reduceren.

De saus zeven, op smaak brengen met peper en zout.

De paddenstoelen schoonmaken en in stukken  snijden, in olijfolie met twee gesnipperde sjalotjes en wat peterselie bakken en kruiden met zeezout en peper.

De buitenste bladeren van de prei verwijderen, de prei wassen en ca. 4 minuten koken en koud afspoelen. Kruiden met peper en zout en in de dungesneden katenspek rollen. Deze rolletjes bakken in geklaarde boter.

Kaaskoekjes : oven voorverwarmen op 180 graden. Wrijf de boter in de bloem (met de hand of keukenmachine).Doe dit totdat het op fijne broodkruimels lijkt, roer hierdoor de  kaas, peper, zout en een snufje cayennepeper. Maak een bal van het mengsel en kneed heel even; doe dit op een licht met bloem bestoven oppervlakte. Snijd de bal in 2 delen. Maak elk stuk plat. Rol het daarna uit tussen vershoudfolie. Snijd de deeg in koekjes van 5 cm diameter. Bak de koekjes op een licht beboterde bakplaat 8 a 10 minuten in de oven totdat ze mooi bruin en knapperig zijn. Laat de koekjes goed afkoelen.

De aardappelen schillen, in plakken snijden en 36 rondjes uitsteken. Deze bakken in olijfolie en kruiden met peper en zout. 

De griet kruiden met peper en zout en bakken in geklaarde boter.

Presentatie

Op het bord een mengeling van eekhoorntjesbrood en gebakken aardappelen leggen. Daarop komt de gebakken griet, een  rolletje prei met spek en een koekje van Parmezaanse kaas. Rondom naperen met de saus.

Wijnadvies: Bourgogne  Les Herbeux 

