SANDWICH VAN HAASFILET, EENDENLEVER EN EEN STERAPPEL-VOSSEBESENCOMPOTE
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frituurolie

300
gr
vossebessen



peper en zout

150
gr
sterappel (brunoise)

De filets kruiden met peper en zout.

Klop de ingrediënten voor de dressing samen met wat peper en zout los en leg de haasfilets hierin. 

Voeg de tijm en rozemarijn toe. 

Laat de haas ca. 2 uur (of zo lang mogelijk) marineren. 

Haal 1 uur voor het opdienen de haas uit de marinade. 

Droog de haas en bak ze in de hete notenolie aan. 

Laat garen in de oven tot 55°C. 

Laat de filets bekoelen. De haas mag lauw worden opgediend.

Breng voor de compote een half kopje water met suiker, kruidnagel en kaneel aan de kook. 

Voeg de vossebessen toe en breng het geheel weer aan de kook. 

Roer de sterappelbrunoise door de compote en laat de compote afkoelen. 

Snijd de eendenlever in dunne plakken en bestrooi ze licht met peper en zout. 

Was de gemengde sla in water met een scheutje azijn en laat de sla goed drogen. 

Borstel de schorseneren af en was ze vervolgens in koud water. 

Snijd de schorseneren (met plastic handschoenen aan) in lange dunne plakken bak die in de frituurolie op 140°C krokant. 

Laat de gefrituurde schorseneren uitlekken op keukenpapier. 

Snijd de gemarineerde haasfilets in dunne plakken. 

Bouw met behulp van een ring van de gemengde sla, eendenlever en haasfilet op de borden mooie ‘sandwiches’, schep de compote hier omheen en garneer met de gefrituurde schorseneren.

