SALADE VAN LICHT GEROOKTE STRUISVOGELFILET MET SINAASAPPEL

700
gr
struisvogelfilet

35
gr
pijnboompitten

zout en peper

1
bakje
cherry tomaatjes



boter





150
gr
lichtgerookt spek
2
el
houtmot

75
gr
gemengde sla

Dressing:

2
kleine
rode uien

0.3
dl
frambozenazijn



tempurameel

1,5
dl
crème fraîche

4

sinaasappels


restant sinaasappelsap








honing

Dep de struisvogelfilet goed droog en rook ze circa 10 minuten in de rookoven. Bestrooi ze daarna met peper en zout en bak ze rondom bruin.

Gaar ze verder in de oven tot kerntemperatuur van 55 graden. 

Snijd het spek in kleine reepjes en bak het krokant. 

Snijd de uien in dunne ringen. Roer 100 gram tempurameel en 160 gr water (ijskoud) tot een vrij dik beslag. 

Doop de uiringen in het beslag en bak deze in een wok en  gebruik royaal olie. Laat ze uitlekken op absorberend papier. 

Sinaasappels uitsnijden (partjes); gebruik eventueel vocht voor de dressing.

Snij de cherry tomaatjes in vieren.

 Pijnboompitjes roosteren in de pan.

Dressing: meng de ingrediënten breng op smaak met sinaasappelsap en honing. De dressing mag niet zuur proeven!

Presentatie: snijd de struisvogelfilet dun op de snijmachine (stand 8) en verdeel midden op het bord. Maak een slagarnituur midden op het bord met de sinaasappelpartjes en cherry tomaatjes. Verdeel het uitgebakken spek en de pijnboompitjes over de salade en garneer met de dressing.

Wijnadvies: Viré Clessé of Pouilly Fumé

