Hertenkalf met spruitjes en pastinaakfrietjes 

Ingrediënten
4 dl porto
4 dl wildfond
6 el rode bessengelei
3 pastinaken
0,5 kg spruitjes
200 gr Parmezaanse kaas
250 gr. boter(gesmolten)
1 tl geraspte mierikswortel
hertenkalf 
boter - olijfolie
peper - zout



Bereiden:
Zet een pannetje met 4 dl porto op het vuur en laat deze voor de helft inkoken. Voeg er nu dezelfde hoeveelheid wild fond bij, voeg 6 eetlepels rode bessengelei en een theelepel geraspte mierikswortel aan toe. Laat terug inkoken. 
Doe er op het einde nog een klontje koude boter bij voor een mooie, glanzende saus en kruid met peper.
Schil de pastinaken en snij er dunne frietjes van. Vul een pot met water, breng het aan de kook en pocheer hierin de pastinaakfrietjes. Voeg een snuifje zout toe. Giet de frietjes af en laat ze schrikken onder koud water.
Spruitjes schoonmaken en halveren.
Smelt 250 gr gesmolten boter in vuurvaste schotel en verdeel over de bodem.
Verdeel 2/3 van de Parmezaanse kaas over de boter, kruid met beetje zout en peper.
Leg de halve spruitjes met de platte kant naar beneden op het mengsel van boter en Parmezaan.
Bestrijk opnieuw met boter en bestrooi met de resterende Parmezaanse kaas.
Zet alles ongeveer 15-20 minuten in de oven op 200 graden
Kuis en kruid het stuk hertenkalf en bak het aan in een klontje boter met een scheutje olijfolie.
Zet het vlees gedurende 10 minuten in een voorverwarmde oven van 200 graden. Voeg het braadvocht uit de pan toe aan de portosaus.
Bak de pastinaakfrietjes goudbruin in een scheutje olijfolie. 
Serveer op een verwarmd bord!
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