GALANTINE VAN KWARTEL, KREEFT EN ASPERGES

MET EEN LINDENBLOEMENDRESSING EN –OLIE

18
groene
asperges (dun)

lindebloesemolie:

18
witte 
asperges (dun)

1
dl
lindebloesemolie

250
gr
maïskipfilet



(staat klaar)

250
gr
kreeftenvlees


7
ontbeende kwartels

dressing:

75
gr
geklaarde boter

2
dl
gevogeltebouillon




 

2
el
slagroom

garnering:



1
el
gedr. lindebloesem



waterkers

1
el
lindebloesem-



veldsla




-honing






2
el
crème fraîche

Kook de groene en witte asperges afzonderlijk beetgaar en laat ze afkoelen. Snijd 6 groene en 6 witte asperges in kleine stukjes. 

Pureer de maïskip met een losgeklopt ei en wat room tot een gladde farce. 

Meng de maïskipfarce met het in stukjes gesneden kreeftenvlees en de aspergestukjes en breng het mengsel op smaak met peper en zout. 

Vul de ontbeende kwartels met de farce. Breng de gevulde kwartels terug in hun oorspronkelijke vorm en bind ze met slagerstouw stevig op. 

Braad de kwartels in de geklaarde boter licht aan en laat vervolgens de kwartels in de op 125°C voorverwarmde oven in ca. 15 minuten verder gaar worden. Laat de kwartels afkoelen. 

Verwarm de gevogeltebouillon samen met de lindebloesem, neem de pan van het vuur en laat het vocht 15 minuten trekken. Zeef de bouillon en roer er de crème fraîche, room en lindebloesemhoning door. Laat de dressing verder afkoelen. 

Snijd de pootjes van de gevulde kwartel en snijd de rest in dunne plakjes. 

Verdeel de kwartelplakjes en de gehalveerde asperges (ca. 12 cm ) over de borden en leg op ieder bord een pootje. Sprenkel de dressing en lindebloesemolie over de asperges en garneer de borden met waterkers en veldsla.

Wijnadvies: Rully, Macon Vilages of Valformosa Muscat
