Eendenborstfilet a I'orange

Ingrediénten

2 grote of 3 kleine opgekuiste en vel ingesneden eendenborstfilets “K” % 3 eetlepels Grand Marnier
% 4 appelsienen % een klontje goede boter “K" % 400 cl bruine fond “K” % 1 eetlepel honing “K”
% 2 eetlepels suiker % 100 cl water % bruine roux of maizena “K"” % peper en zout “K”

Bereiding

Bak de eendenborstfilet mooi bruin aan: op de velkant 8 a 10 minuten en op de vleeskant 4 tot 6
minuten. Kruid goed af met peper en zout en hou de filets warm onder aluminiumfolie. Voor de saus:
giet het braadvet van de gebakken eendenborstfilets weg, voeg het water en de suiker aan toe en
zet op een laag vuurtje tot het begint te karamelliseren (licht bruin wordt). Blus met de Grand Marnier
en voeg de bruine fond toe, laat tot 1/4de inkoken. Pers 2 appelsien en voeg het vocht bij de saus.
Schil de overige 2 appelsienen, verwijder het witte vruchtvlees en snij in partjes zonder vlies. Voeg
de honing toe aan de saus en bind met de bruine roux of maizena. Kruid naar smaak met peper en
zout, eventueel nog een scheutje Grand Marnier. Roer het klontje ijskoude goede boter onder de
saus voor een mooie glans en kleur. Voeg tot slot de partjes appelsien toe.

Tip: voor extra smaak kan je nog een lepeltje balsamicoazijn of citroen aan toevoegen.

“K" = verkrijgbaar bij Keurslager Michielsen
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