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DE EUROPESE UNIE STEUNT CAMPAGNES TER 
BEVORDERING VAN LANDBOUWPRODUCTEN VAN 

HOGE KWALITEIT.

De inhoud van deze promotiecampagne geeft alleen de mening van de auteur weer en is zijn/haar 
verantwoordelijkheid. De Europese Commissie en het Uitvoerend Agentschap Onderzoek (REA) 

aanvaarden geen aansprakelijkheid voor het gebruik dat eventueel wordt gemaakt van de informatie in 
dit document.

CAMPAGNE GEFINANCIERD 
MET STEUN VAN DE 
EUROPESE UNIE.

INGREDIËNTEN BEREIDING

WIJNARRANGEMENT

• 2 eendenborsten van de Sud-Ouest

• 400g moromi (gefermenteerde sojabonen)

• 4 grote stenen

Witloofsalade met noten:

• 2 andijvie

• 150g noten

• 150g croutons

• 2 bosjes bieslook

• 1/2 bos verse koriander

• 2 el blauwe maanzaadolie (of walnootolie)

• 1 tl frambozenazijn

DE EENDMARINADE:

01. Snij de dag ervoor met een scherp mes de helft van de vetlaag van de 
eendenborst af.

02. Leg de vetvrije eendenborsten in een braadpan, met het vel naar beneden, 
en bedek met de moromi.

03. Dek de schaal af met huishoudfolie en zet hem een nacht in de koelkast.

DE SALADE VAN WITLOOF EN NOTEN:

04. Snij de dag zelf de vooraf gewassen witloof in de lengte door.

05. Doe ze in een kom en voeg dan de walnootkorrels, de fi jngehakte bieslook, 
de fi jngehakte verse koriander, de frambozenazijn en de maanzaadolie 
toe.

06. Voeg vlak voor het opdienen de croutons toe.

DE PIERRADE VAN EEND:

07. Laat de gemarineerde eendenborsten uitlekken op absorberend papier en 
snijd ze in de lengte in fi jne plakjes.

08. Leg de grote stenen op het ovenrek en verwarm ze gedurende 30 minuten 
op 300°C.

09. Leg vlak voor het opdienen de stenen op leitjes (of houten plankjes) en zet 
ze voor elke gast met de schotel in plakjes gesneden eendenborst in het 
midden van de tafel.

10. Volgens het principe van de pierrade kan iedereen de dunne plakjes 
eendenborst naar eigen believen op zijn eigen steent klaarmaken, 
vergezeld van een salade van witloof en noten.

21MIN GEMAKKELIJK

PIERRADE VAN EENDENBORST 
VAN DE SUD-OUEST, SALADE VAN 

WITLOOF EN WALNOTEN

Rosé
- AOP Saint Mont
- AOP Fronton

Rood
- AOP Fronton
- IGP Côtes de Gascogne


