DUIVENFILET GEVULD MET MOUSSE VAN DUIF

12

duivenfilets

Mousse:

peper en zout

150
gr
duivenfilet

75
gr
veldsla of cresson
35
gr
licht gerookt spek






1
kleine
sjalot

karamel:



2

jeneverbessen

125
gr
rietsuiker



rode port

35
cc
water


1½
dl
room

2
el
honing


1/3
dl
cognac






2

eiwitten

saus met balsamico

35
gr
rietsuiker

saus met appel:
1½
dl
balsamico

3

appels



water


65
gr
rietsuiker

2
el
crème fraîche

2
dl
water

Karamel: Suiker met water op laag vuur karameliseren. 

Honing toevoegen en ong. 1 el water.

Mousse: Sjalot snipperen en spek snijden. 

Duivenfilet kort aanbakken en sjalot, jeneverbessen en spek toevoegen, afblussen met klein scheutje port. Laat de port wat indampen

Haal de filets uit de pan en laat het vocht inkoken tot sausdikte. 

Room tot yoghurtdikte kloppen (room moet goed koud zijn). 

De filet zeer fijn draaien (tot zalf) samen met de cognac en ingekookt braadvocht. 

Zet de farce in een kom op ijs en spatel de room en het half stijf geslagen eiwit erdoor, breng op smaak met peper en zout. 

Zet koud tot het verwerkt wordt.

Saus met appel: Verwijder het klokhuis en snijd de appels in stukken. Appels stoven met water en suiker toevoegen. 

Pureer de appel en wrijf door een fijne zeef.

Saus met balsamico: Suiker met water (1 el) licht karameliseren. Balsamicio-azijn toevoegen en tot 1/3 inkoken. 

Crème fraîche toevoegen.

Duif: Duivenfilet bestrooien met zout en peper en even aanbakken. 

Filet instrijken met rietsuiker-karamel. 

Afwerking filets; Snijd de filets op de platte kant horizontaal door midden. Spuit de farce op de onderste helft van de filet en leg de bovenkant erop. 

Laat de filet 15 min rusten in de oven 65°C en bestrijk deze regelmatig met de karamel. Als de karamel hard wordt, beetje water toevoegen

Presentatie: Zet de filets op het bord en lepel er wat van de appelsaus langs, druppel de balsamicosaus over appelsaus.

Afwerken met een pluk veldsla (of cresson).

Wijnadvies: Rosé Gerard Bertrand

