krokante rogvleugel met smeltende ganzenlever en carpaccio van rode biet
Carpaccio van biet

 
 
rog

500
gr
rode biet

1200
gr
rogvleugel

150
gr
gerookt spek

200
gr
rauwe ganzenlever

2
st
lente-uitjes

 
 
 

1
dl
balsamico

  2 
 bakjes
enokipaddestoelen

1/2
dl
hazelnootolie

  2
 bakjes
 alfalfa

· Carpaccio van rode biet: 
Schil de rode biet en snijd de bieten in zo dun mogelijke plakjes. 

Leg de plakjes biet in een mooie rozet als carpaccio op de borden. 

Kruid met peper en zout. 

Maak een dressing van hazelnootolie en balsamico en druppel deze over de carpaccio.

· Voorbereiding garnering: 

Het spek in zeer fijne brunoise snijden en uitbakken. 

De lente-ui in zo fijn mogelijke ringetjes snijden. 

De enoki-paddestoelen los snijden en zeer kort aanbakken in een licht ingevette pan, daarna onmiddellijk uit de pan halen en op keukenpapier leggen. 

De alfalfa wassen en goed uit laten lekken. 

· Rog: 
De ganzenlever in twaalf plakjes verdelen. 

De rogvleugel als volgt fileren: haal een mes langs de dikke kraakbeengraat aan de rand van de filet, snijd vervolgens met het mes horizontaal, de filets los van de baleinen. 

De vliezen niet verwijderen want dan valt de rogvleugel uit elkaar! 

De filets kruiden met peper en zout. 
· Vlak voor het uitserveren: 
Een pan met anti-aanbaklaag goed heet laten worden, een nootje boter laten smelten en een scheutje olie toevoegen. 

De rogfilets op de graatzijde in de pan leggen en zeer krokant laten bakken. 

Vlak voor hij gaar is de filets omdraaien en bedekken met de plakjes ganzenlever. 

De pan met de vis en de lever in een oven zetten van 150 graden gedurende 3 minuten.
· Presentatie: 
Midden op het bord op de carpaccio van biet een pluk alfalfa leggen en daarop de rogvleugel met de ganzenlever, strooi wat peper uit de molen en wat zeezout op de ganzenlever en garneer de carpaccio met kruimeltjes spek, enoki-paddestoelletjes en ringetjes lente-ui.
· Wijnadvies: Sauvignon Michel Torino

