WILDE EEND MET EEN COMPOTE VAN VERSE VIJGEN EN WILDE CHAMPIGNONS
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Aantal personen 
4 
Bereidingsduur 
Meer dan 2 uur 
Budget 
Gemiddeld 
Moeilijkheidsgraad 
Moeilijk 
Oorsprong 
Belgisch 
Soort 
Hoofdgerechten 
U eet 
Vlees 
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Bovenkant formulier

Onderkant formulier
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Bovenkant formulier

Onderkant formulier
INGREDIËNTEN
wilde eend
peper
zout
vijgen
rode wijn
rietsuiker
honing
wilde paddenstoelen
sjalotje
verse munt
azijn
suiker
tomatenpuree
kalfsfond
boter
BEREIDING
Laat de wilde eend met peper en zout een vijftal minuten verschieten in een oven van 200°.
Haal ze uit de oven en laat een halve dag laten rusten op een koude plaats, buiten de koelkast.
Haal nadien de borstjes eraf halen en laat een vijftal minuten aanbraden.
Was enkele vijgen en snijd ze in 4. Laat ze rusten in wat rode wijn, rietsuiker en honing.
Stoof ze later op een klein vuurtje.
Bak wilde paddenstoelen met een grof gesneden sjalotje.
Snijd een bundeltje verse munt in stukken. Voeg hierbij 2 soeplepels azijn, wat suiker, een lepel tomatenpuree en een scheutje kalfsfond en laat inkoken.
Werk af met de jus van vijgen, peper en zout en wat boter.
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