	Taartje van aardappel en geconfijte eendenbout met tranches huisgerookte eendenborst en balsamicodressing  ( 4 pers. )



Werkwijze:

1. Snijd de aardappels in brunoise en blancheer deze beetgaar.

2. Giet de brunoises af in de buikzeef en laat de brunoise afkoelen op een schone keukendoek.

3. Pluk de geconfijte eendenbout en snijd deze aan gelijkmatige stukjes.

4. Vermeng de aardappelbrunoise met de geconfijte eendenbout en breng het geheel op smaak met zout, peper en iets mayonaise.

5. Verdeel de salade in de stekertjes en druk deze goed aan met een tonicstampertje.

6. Plaats de stekertjes in het midden van de borden en verwijder voorzichtig de stekertjes.

7. Snijd de gerookte eendenborst aan dunne plakjes en maak van 3 tranches per salade een mooi waaiertje.

8. Leg op elke salade een bolletje krulsla en leg hierop een gefrituurd plakje knolselderij.

9. Verdeel de balsamicodressing om de salade heen.

10. Garneer het geheel af met een takje kervel.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:





Snijplank


Koksmes


Steelpan


Buikzeef


Trancheermes


4 stekertjes





















































Ingrediënten:





200 gr.aardappel


200 gr.geconfijte eendenbout


        zout/peper


    1 eetlepel mayonaise


  12 tranches eendenborst   


        krulsla


        balsamicodressing 


        gefrituurde knolselderij





						


							





























