Maki van gerookte eendenborst, mozzarella di bufala

Olijfolie met tijm en rozemarijn “Les Castelines”
Ingrediënten voor 6 personen

4 sneetjes wit brood
1 gerookte eendenborst, voorgesneden van Rougié – art. 34.700.47

1 mozzarella di bufala 150gr – art. 34.216.75

30gr verse basilicum

30gr geraspte Parmezaanse kaas

2 soeplepels pijnboompitten 
1 teentje look

15cl olijfolie met tijm en rozemarijn “Les Castelines” – art. 26.100.78

15cl olijfolie Extra Vierge AOP Les Beaux de Provence “Castelas” – art. 26.101.38

5cl balsamico azijn

Zout, peper

Mesclun

Bereiding

Pesto: de look, gebakken pijnboompitten en de basilicum in een vijzel pletten samen met wat grof zout. Parmezaanse kaas en de extra vierge olijfolie toevoegen om een pasta te bekomen.
Korst van het brood verwijderen en “pletten” met een deegrol tot men sneetjes bekomt van zo’n 3mm dik. Met een soeplepel de pesto op het brood verdelen, sneetjes gerookte eendenborst erbovenop en opnieuw een laagje pesto. 6 Staafjes mozzarella snijden en in het midden van het brood plaatsen. Heel voorzichtjes samenrollen en achteraf de maki versnijden.

De mesclun op smaak brengen met een vinaigrette van balsamico azijn en olijfolie met rozemarijn en tijm.

Bord dresseren met de makis en de salade. 

Eet smakelijk!

