Hazenrugfilet met portosaus

Nodig:

4 hazenrugfilets
peper en zout
        boter
       Witlof
       Appeltjes
       Veenbessenconfituur
       Boter (om te bakken)
3 dl rode port
2 dl fond of een goede bouillon
          5 takjes verse tijm
50 g ijskoude roomboter
2 el honing
1 el balsamicoazijn
2 el water
 zout en zwarte peper van de molen

Bereiding:

Laat in een braadpan de boter hazelnoot bruin worden. Kruid ondertussen de filets aan beide zijden met peper en zout.
Bak de hazenrugfilets in 3 minuten om en om goudbruin. Laat ze dezelfde tijd rusten onder aluminiumfolie. Snij ze in sneetjes van 1,5 cm schuin aan.
Serveer de hazenrug met een portsaus (zie onder) en doe er lekker een gepocheerd appeltje met cranberry saus en gebakken witlof bij.

Breng de port in een steelpan aan de kook en voeg er dan de fond en de tijm aan toe. Laat voor de helft inkoken. Zet afgedekt en koel apart tot het moment dat je het vlees gaat bereiden.
Bereid het vlees en laat rusten onder aluminiumfolie.
Gebruik nu dezelfde pan als waar je het vlees in bereid hebt. Als de boter te bruin is, verwijder je met huishoudpapier de meeste boterresten uit de pan en blus je af met 2 eetlepels water. Roer de aanbaksels met een garde los.
Voeg het gereduceerde portmengsel hier aan toe en laat nog 3 minuten zachtjes inkoken. Roer de honing en de balsamicoazijn door de saus en kruid af naar wens met gemalen zwarte peper en zout.
Doe de portsaus door een zeefje en vang op in een pan. Breng weer even aan de kook. Haal de pan van het vuur en klop er de klontjes roomboter een voor een door, zodat je een mooie romige, gebonden portsaus krijgt.

