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Ingrediénten

- 2 stuks reefilet

- 4 stuks schorseneren

- 100 gr spruiten

- 1 stuk mini pompoen

- 1 bakje gepelde
pistachenoten, fijngehakt

- 1 pot Eyserhalte wildsaus

- 50 gr cantharellen

- 2,5dl melk

- 2,5dl room

- Zout en peper

- Roomboter

- Olijfolie

- Eetbare bloemen en
cressen

tag @eyserhalte in je foto’s!

Bereiding

1. Halveer de pompoen, haal de zaadlijsten eruit en snijd
in parten. Rooster de pompoen met zout, peper en
een beetje olijfolie in een ovenschaal afgedekt met
aluminiumfolie op 180 graden gedurende 20 minuten.

2. Blancheer de spruiten beetgaar in ongeveer 10 minuten.

3. Schil de schorseneren en snijd in gelijke stukken. Kook
ze gaar in een steelpan met de melk, room, wat zout en
peper in ongeveer 10 minuten.

4. Braad de reefilet aan beide kanten aan in een braadpan
met boter. Gaar de filets vervolgens 3 minuten in een
oven na op 180 graden. Laat de reefilet vervolgens
rusten onder aluminiumfolie.

5. Verwarm de wildsaus.
6. Bak de cantharellen aan in boter en breng op smaak

met zout en peper.

Opmaak
Dresseer op twee borden zoals op de foto en maak
eventueel af met wat eetbare bloemen en cressen.

Bon appétit!

Met culinaire groet,
Martijn Verschueren - Chef






