
Mqgrel de cqnqrd
mel sous von eekhorenljesbrood en'kqsfonjes

Inoredienlen +- 4 pers
I eendeborst, 2 sjolotten, 20 g boter, 40 g gedroogd
eekhoorntjesbrood, '/z li gevogeltebouillon, ,|00 g gekookte
kostonjes, I l(ordemon, I steronijs, gember,2 el room

Bereidinq
{. Stoof de sjolotten in een weinig boter somen met de cèpes
l'. Degloceer met de gevogeltebouillon en voeg de kostonjes,

kordemon, steron'rjs en gember toe
tr. Loot olles gedurende 30 min zochtjes koken
* Verwijder de kordemon en steronijs en mix de sous
* Voeg de room foe, loot even doorkoken en breng op smook

met peper en zout
* Snij de mogrets in dikke sneden, sntj doorno nogmools in

twee {moor niet volledig doorsnijden)
* Met een houten keukenhomer in de vouwen een tik geven
* Gonzevet smelten en de mogrets ofbokken noor keuze
* Werk of met crème von foie gros

;
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Crème de foie grss

Ingredienlen +- 12 pers
185 g foie gros, 1 dl gevogeltefond, 1 dl room, I bloodje gelotine
von 3 g, een geutje ormognoc, coyennepeper, peper en zout,
rondelle bloderdeeg (koelvok)

Bereidinq
* Snij de foie gros in blokjes en meng met de room en een

weinig gevogeltebouillon
..r. Week de gelotine in koud woter
* Verworm de rest von de bouillon en los de gelotine doorin op
t?. Meng de foie gros en de opgeloste gelotine met elkoor
..r. Mix het geheel tot een homogene mosso en breng olles op

smook met peper en zout
* Dek de kom of met folie en loot ofkoelen
{. Breng de mousse in een spuitzqk en spuit een streepje op het

bloderdeegkoekje en in het midden von de mogret een
roosje

In het frans zegt men 'un bon rnariege'
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Torentje von herlekqlf

lngredienlen +- 4 pers
1/3 | wildfond, ó00 g hertekolffilet, solie en ,tijm, I sjolot, 1

knoflookteentje, rozemqrijn, 300 g wilde poddestoelenmengeling,
perensiroop {poepgelei), donkere chocolode, roketslo + scheuten
voor ofwerking, oordoppelen (nicolo). zoodjesmosterd, room,
melkerijboter

Bereidinq
* Verhit wot boter in de pon en schroei het vlees oon olle

konten dicht. Kruid met pezo, een fijngehokt bloodje solie en
1 tokje tljm. Goor het vlees gedurende een tientol minuten,
hool uit de pon en hou worm in olufolie.

* Giet het broodvet uit de pon en dep lichtjes met
keukenpopier. Voeg de wildfond toe en kook de sous ol
roerende wot in. Zeef de sous, breng op smook met
perensiroop, chocolode en bind evtl met beurre monie.

* Verworm een pon met een scheutje ol'ljfolie, voeg
fijngesneden sjolotje, fljngesnipperde look en rozemorijn toe.
Bok de gesneden poddestoelen en kruid met pezo.

* Snij het vlees in dunne plokjes en vorm een torentje
ofgewisseld met poddestoelen. Begin onderoon met vlees
en eindig met vlees.

{. Voor de puree : kook de oordoppelen, meng met mosferd,
room en boter en plet zeer fljn

* Gorneer het bord met het torentje tesomen met de puree
en werk of met de sous. Scheuten en roketslo dresseer je op
het torentje.
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Bosvruchtencrème

Inqredienlen
300 g diepgevroren rode vruchten, 4 eierdooiers, 250 ml room, 200
g kris to I s u i ker, po e d e rs u i ke r, f ronrb.ozens orbet, .sqsnÍ

Bereidins
* Stoof de bosvruchten oon

soepje (hool voorof wot
met kristalsuiker en mix tot een
mooie vruchten eruit voor de

ofwerking
{. Mix de eierdooiers, room en kristolsuiker tot een crème
* Vul een bord met de crème, druppel hierover wot von het

soepje, leg wot vruchten in het midden, bestrooi met
poedersuiker en coromeliseer met een brondertje

* Leg een bolletje sorbet in het midden en gorneer met een
bloodje munt
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