Sashimi van eendenborst geparfumeerd met granaatappelazijn

geraspte eendenlever en kimchi van daikon

Ingrediënten voor 6 personen

2 verse eendenborst filets – 51.000.23

2 eendenlever escalopes – 36.900.12 (diepvries)

10cl Koreaanse drinkazijn met granaatappel – 24.760.22

1 daikon

1 wortel

1 sjalot

2 eetlepels grof zout – 24.101.81
2 gehakte teentjes look

5 soeplepels vissaus

1 soeplepel kristalsuiker

1 koffielepel hot chili pasta – 24.760.15
1 stuk gember, gehakt

Peper

Fleur de sel – 24.101.95

Bereiding

Kimchi is een traditioneel Koreaans gerecht bestaande uit chili pasta en gefermenteerde groenten.
Begin met het schoonmaken van de daikon, wortelen, en sjalot. Alles versnijden in een fijne julienne. Alle groenten in een bowl zetten met het grof zout, goed mengen en overgieten met water. Na 1 uurtje te hebben laten rusten het vocht verwijderen. De bowl opnieuw vullen met fris water en de groenten afspoelen in de bowl. Deze handeling een 3-tal keer herhalen.

Meng volgende ingrediënten in 1 grote slakom: vissaus, hot chili pasta, suiker, look, gember en de groenten. Terug bedekken met water. Overtrekken met een proper doek en gedurende 
2 dagen laten “gisten” op kamertemperatuur. Achteraf koel bewaren.
Eendenborst

De eendenborsten voorbereiden door vet en vel te verwijderen. Twee filets op elkaar leggen en de buitenkanten voorzien van peper. In plastiekfolie wikkelen en enkele uren koel bewaren tot de filets goed aan elkaar plakken.

Fijne sneetjes van de eendenborst snijden en verdelen over het bord. De drinkazijn met granaatappel met behulp van een borsteltje aanbrengen op het vlees. De eendenlever raspen over de sashimi. Peper en fleur de sel toevoegen. In het midden van de sashimi wordt de kimchi gedresseerd.

Eet smakelijk!

