	Hertefilet met cantharellen-pepersaus



Werkwijze:

1. Verdeel de hertefilets in gelijkmatige biefstukken van ca. 70 gram.

2. Bestrooi de biefstukken licht met zout en peper.

3. Laat de margarine goed uitbruisen in de sauteuse en bak hierin de biefstukken mooi bruin aan beide kanten.

4. Plaats de biefstukken op een ovenplaat en plaats deze gedurende 3 a 4 minuten in de oven met een temperatuur van 160◦C

5. Laat de medaillons daarna rusten tot nader gebruik.

6. Schil de sjalotjes en snij deze aan grove ringen.

7. Zet de sjalotjes aan in het braadvocht van de biefstukken.

8. Voeg de schoongemaakte chantarellen toe

9. Blus daarna de sjalotjes af met rode wijn en laat het geheel iets inkoken.

10. Giet de saus in een passende sauspan en voeg de glace toe.

11. Laat de saus wederom inkoken tot juiste sausdikte en breng de saus verder op smaak met peper en zout en pepertjes.
12. Als het hoofdgerecht wordt doorgegeven gaan de hertenbiefstukken 4 minuten terug in de oven met een temperatuur van 160◦C.
13. Saus  en stamppot verwarmen.

14. De rode koolloempiaatjes afbakken in de frituur ( 180°C )

15. De rucola stamppot in hoopjes op het bord plaatsen.

16. Het vlees in het midden van het bord, op de stamppot plaatsen.

17. De saus eroverheen dresseren.

18. Per bord 1 rode koolloempiaatje dresseren.

19. Het stoofpeertje in een schaaltje p.p. serveren.

20. Het geheel afgarneren met een takje groen. 
 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:





Sauteuse


Vleesvork


Sauspan


Officemesje


Spatel












































Ingrediënten:





Hertefilets


Sjalotjes


Chantarellen


pepertjes


Margarine


Rode wijn


Peper/zout


Glace











						


							





























