BALLOTINE VAN POULET NOIR GEVULD MET PREI

12

kipfilets (Poulet Noir)
250
gr
prei

2

eieren


6
dl
champagne

3
dl
koude room

250
gr
spinazie






10
rosevalaardappels

36

langoustines

1 
el
geklaarde boter

6
dl
kippenfond

1
potje
truffel

6
el
geklaarde boter


peper en zout

Farce: Snijd de loshangende stukken en de punten van de kipfilets. Pureer de afsnijdsels samen met de eieren en 1,5 dl room in de keukenmachine tot een gladde farce. Zet deze farce tot verder gebruik in de koelkast. 

Snijd de kipfilets zo ver in dat je ze kunt openklappen. Sla de opengeklapte filets plat tussen twee stroken plasticfolie. 

Pel de langoustines en spoelde koppen en schalen schoon. Houd 12 mooie koppen apart voor de garnering. Zet de overgebleven schalen en koppen op in een droge pan, schep alles goed om en blus af met de kippenfond. Laat het geheel 15 minuten zachtjes trekken. Zeef het vocht. 

Saus: Was de prei en snijd de stengel in dunne ringen. Fruit de prei enkele minuten in boter. Schenk de champagne bij de prei en laat de prei 10 minuten stoven en het vocht inkoken. Zet een zeef met een vochtige (uitgespoelde) neteldoek erin op een kom, zeef de saus en knijp het vocht goed uit de prei. 

Bewaar de gekookte prei. Voeg het vocht bij de kippenfond en laat het geheel tot 2/3 inkoken. Voeg het nat uit het potje truffels toe aan de saus. Klop de saus vlak voor het serveren op met 70 gram in klontjes verdeelde koude boter en de rest van de opgeklopte room. 

Blancheer de spinazie en spoel af met koud water. Daarna droogdeppen.

Laat de gekookte prei afkoelen en meng de groente met de kippenfarce. Bestrooi de kipfilets met peper en zout en leg ieder opengeklapt stuk op het werkblad. Leg hierop wat geblancheerde spinaziebladeren. Bestrijk dit vervolgens met de farce en leg op ieder stuk kip 3 langoustines. Rol de filets stevig op en zet ze vast met keukengaren of cocktailprikkers. Bak de ballotines in hete boter rondom bruin en laat ze in de op 180°C voorverwarmde oven in 15 tot 20 minuten verder gaar worden. 

Leg de apart gehouden langoustinekoppen 10 minuten in de oven om een mooie rode kleur te krijgen. 

Schil de aardappels en schaaf ze (met behulp van een mandoline of kaasschaaf) in 48 langwerpige dunne plakjes. NIET WASSEN. Schaaf de truffel in dunne plakjes. Leg op een aardappelplakje en stukje truffel en dek af met een ander aardappelplakje van gelijke grootte. Bestrooi het geheel met peper en zout. Druk het geheel stevig aan en bak de truffelaardappel aan beide kanten krokant en goudbruin in de geklaarde boter. 

Snijd de ballotines in mooie schuine stukken en leg deze stukken in het midden van warme borden. Zet de schijfjes truffelaardappel hier tussenin en garneer met de langoustinekoppen. Schep de saus rond het gerecht.

Wijnadvies: Rosé Gerard Bertrand

