GEPOCHEERD PIEPKUIKEN A LA LADY CURZON,

DE BOUTJES GEVULD EN GESTOOMD MET EEN CREME

VAN PASTINAAK

6
st
piepkuikens

Saus:

72
st
kleine champignons
3
el
schildpadsoep-

2
st
groene kool



kruiden

2
ltr
kippenfond

25
gr
boter



boter


1
mesp.
kerrie



zout en peper

75
cc
cognac

Vulling:



75
cc
Madeira
2
st
gesn. Sjalotten

75
cc
sherry

1
st
ei


5
st
eidooiers

1 1/2
dl
room


120
cc
room

25
gr
boter

1 1/2
el
gehakte dragon

Crème van pastinaak:

1 1/2
el
gehakte kervel

1
kg
pastinaak

1 1/2
el
gehakte peterselie
½
kg
aardappelen

75
gr
cantharellen

1
st
ei






50
gr
boter








peper en zout








nootmuskaat

Bereiding:

Snijd zorgvuldig de bouten van de kuikens zonder het vel van de bouten te beschadigen. Stroop het vel van de bouten op tot het kniegewricht. Snijd de ontvelde bouten hier af.

Rol het vel terug (zodat er zakjes ontstaan voor de vulling) en houd die koel.

Ontbeen de ontvelde en losgesneden boutjes en verwijder de pezen.

Snijd het vlees van de boutjes in kleine stukjes en houd 200 gram apart. Snijd de cantharellen in dobbelsteentjes.

Zet de gesnipperde sjalotten aan in een klontje boter en voeg de in stukjes gesneden bout toe. Bak dit aan en doe er de cantharellen bij en laat die nog even meebakken. Laat het ontstane vocht verdampen.

Haal dan de pan van het vuur en meng de gehakte kruiden erdoor.

Laat het geheel afkoelen

Draai de apart gehouden stukjes kippenvlees in de magimix met de eieren tot een farce en voeg de koude room toe.

Laat de machine nog enkele seconden draaien.

Meng het cantharelmengsel met de farce. Vul hiermee de velzakjes van de kuikenboutjes en vouw ze als een envelop dicht. Rol ze in plastic trekfolie en stoom de boutjes gaar in ongeveer 8 minuten.

Haal de steeltjes van de champignons, marineer de hoedjes in olijfolie en bruin ze onder de gril.

Verwijder de buitenste groene bladeren, snij de nerf eruit, blancheer ze circa 4 minuten en spoel ze koud. Dep ze daarna goed droog.

Snij de rest van de kool in fijne julienne, blancheer dit kort en spoel koud. Laat goed uitlekken.

Snij 1/3 rood pepertje in fijne brunoise en doe dit in een pan met een flinke klont roomboter en kerriepoeder. Voeg hierbij de geblancheerde julienne van kool en laat 5 minuten zachtjes smoren. Breng op smaak met peper en zout.

Eventueel iets binden met maïzena. Af laten koelen.

Maak een rechthoek(circa 30 x 15) van 3 vellen huishoudfolie die elkaar overlappen.

Leg hierop de koolbladeren, ook in een rechthoek vorm.

Schep hierop de brunoise in de lengterichting.

Maak nu met behulp van de folie een strakke rol en knoop de uiteinden dicht. 

Leg de rol in de koeling.

Snij de rol in 12 porties, verwijder dan pas de folie, leg ze op een groot bord en leg op elke portie een klein klontje boter.

Bedek met magnetronfolie en verwarm ze voor het uitserveren.

Snijd de filets van de karkassen. Pocheer de karkassen ca. 30 min.in ruim water; bak de filets voor het opdienen met pezo in boter.

Crème van pastinaak
Schil de pastinaak en snijd in stukjes. Kook gaar met zout.

Schil de aardappelen en kook ze gaar. Schud ze droog en stamp ze fijn. Maak er, met het ei, boter, peper en zout, en nootmuskaat, pommes duchesse van.

Als de pastinaak gaar is, giet ze dan af en pureer met de Bamix. Doe er zoveel pommes duchesse bij tot een zalvig geheel ontstaat. 

Breng evt. op smaak met peper en zout.

Saus:

Zet de schildpadkruiden en kerrie even aan in de boter. Flambeer met cognac en blus met de Madeira en de sherry. Laat de alcohol verdampen en voeg 4 ½ dl van de kippenfond toe waarin gepocheerd is.

Breng dit aan de kook en haal van het vuur.

Klop de room lobbig en meng de lobbige room met de 5 eidooiers. Roer 1/3 van de nog warme fond door het ei/roommengsel. 

Voeg de rest van de fond toe en verwarm die tot een lichte binding ontstaat..

Haal de pan dan direct van het vuur en laat de saus vooral niet koken.

Presentatie:

Verdeel de gestoofde kool over het midden van diepe borden.

Leg hierop 1 gepocheerde kuikenborstfilet per bord, met aan weerskanten de champignonhoedjes (6 stuks per bord).

Haal de boutjes uit de plasticfolie en leg ze op de borstjes.

Schep er een lepel crème van pastinaak bij.

Schep de saus erover.

Wijnadvies: F monestrel of Castel del Remei

