CHAUD-FROID VAN KWARTEL
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De pootjes van de kwartels snijden en reserveren voor de soep.

De gevogeltebouillon, waarin wat tijm en rozemarijn, aan de kook brengen en hierin gedurende 5 minuten de kwartels pocheren. 

In de bouillon laten afkoelen en vervolgens de filets eruit snijden. 

De kippenlevers aanfruiten in olie, fijnmaken in de keukenmachine en door een zeef wrijven. 

Hieraan de Madeira, een klein beetje boter en de room toevoegen tot de farce mooi soepel is daarna op smaak brengen met zout en peper. Koud zetten.

De kwartelfilets bestrijken met de koud geworden kippenleverfarce . 

Twee eetlepels Madeira bij de overgebleven bouillon voegen en tot de helft inkoken. 

De bouillon zeven en de in koud water geweekte en uitgeknepen bladen gelatine erbij doen. 

Hiervan een spiegel maken op een middelgroot of diep bord, de kwartelborsten en enkele partjes mango leggen en afgarneren met een takje dille. Koel wegzetten.
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