POFFERTJES VAN RATTE-AARDAPPEL
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Pel de zilveruitjes en zet met geklaarde boter aan in een  pan.
Giet over in de kleinste steelpan,giet de port erop tot de uitjes onder

staan en voeg de suiker toe. 
Laat minimaal een uur trekken  of  tot  1/3 is verdampt.

Doe dit op heel laag vuur met een sudderplaatje.

(de port mag niet pruttelen anders vallen de uitjes uit elkaar)

Poffertjes

Maak een puree van de aardappelen voeg wat boter toe en wat witte peper en zout.

Meng de warme aardappelpuree met het bakpoeder en de bloem en spatel het eiwit er voorzichtig doorheen. Eventueel afslappen met wat room tot spuitdikte 

Vul de luchtige puree af in een spuitzak met glad spuitmondje. 

Verwarm  de grote koekenpan uit het magazijn met een scheutje geklaarde boter. 

Spuit torentjes in de pan druk ze met een natte vinger enigszins plat en bak de poffertjes om en om langzaam goudbruin. Niet te kort,de bloem moet kunnen garen.
Kwarteleitjes

Breng water aan de kook in een hoge pan en zet er een poffertjespan bovenop. 

Bestrijk deze met wat olijfolie .

Breek  elk kwarteleitje apart in een klein schaaltje en giet ze dan in de poffertjespan.(snijd met een scherp kartelmesje de eitjes tot de helft in 

zodat de dooiers heel blijven) 

Bak de eitjes tot ze net gaar zijn. 
Of: pocheer de eitje in water op 80 °C met een scheut azijn. N.B. Pocheer ze vooraf bijna gaar, leg ze op een theedoek en gaar vlak voor het uitserveren nog even in warm water.
Presentatie

Plaats op elk bordje een poffertje, met daarop een plakje geitenkaas en daar bovenop het kwarteleitje,garneer af met de cress. 

Decoreer met de geblancheerde groene aspergekopjes en de

in port getrokken zilveruitjes.

Druppel er wat van de overgebleven portsaus bij.
Wijnadvies: Puilly Fumé
