INGREDENTEN SHUIMGE RIEKBER SALS

INGREDIENTEN GEPOFTE BOEKWET

Verhit een liter olijfolie in een hoge pan fot 250
graden. Zorg ervoor daf je een andere pan met
zeefje kloar hebt staon. Wanneer de olie heet
genoeg is dan de boekweitkorrels foevoegen
en kort poffen, ofgieten door zeef in andere
pan. De gepofte boekweit nu uit de zeef op
een schaal met doek doen en licht nozouten.

Kook het kriekbier op en maak op smaak met een eetlepel honing en een eetlepel balsamico

|NGRED1ENTEN EENDENLEVER

Snij dunne plakjes van de kalfstong en verdeel op ovenschaol
Besprenkel met wat olijfolie, fleur de sel en peper uit de molen.
Verwarm heel even in de oven fotdat de fong lauwwarm is. Bloem
ondertussen de eendenleverplakken aan beide zijden en bak op
halthoog vuur in olijfolie goudbruin. Kruid beide zijden met peper
en zout. Verwarm het kriekbier en schuim op met een staafmixer
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Schik de lauwwarme fongplakjes op
de borden. Plaats op elk bord drie
kersen, de gebokken eendenlever en
het gepofte boekweit. Gorneer met
het kriekbierschuim, Oost-Indische
kersbladeren en exira vierge olijfolie.




