GEPOCHEERDE PARELHOEN

3

parelhoenders

200
st
shi-itake

3

parelhoenlevers
50
gr
pistachenootjes

2

eiwitten




1

kipfilet


700
gr
Napolina Fetuccini

1½
dl
slagroom



à l’uovo



zout en peper



150
gr
Belgische spinazie
2
dl
crème fraîche

10

oesterzwammen
100
gr
roomboter

2
bakjes
groene mini-asperges


tijm

(Sjaak: zijn er geen parelhoenlevers, dan wat kippenlevers)

Haal de borstfilets en de bouten van de parelhoenders af. Maak de bouten verder schoon. Verwerk  het vlees van de bouten met de kipfilet en de eiwitten tot een luchtige farce. Breng op smaak met zout, peper en eventueel andere kruiden als bijvoorbeeld wat tijm. Voeg er op het laatste moment de slagroom toe. 

Blancheer de spinazie.

Snijd de borstfilets open, bestrijk deze met de farce. 

Vouw nu de diverse paddestoelen, levertjes, spinazie en de pistachenootjes onder de rest van de farce en zet koud weg. Vul de filets hiermee. Rol de filets in de oorspronkelijke vorm op en wikkel ze in plastic folie. 

Maak van de karkassen een mooie basis om de parelhoen in te pocheren. Pocheer de parelhoen in ongeveer 25 minuten gaar. Zet de bouillon in de vriezer voor een volgende gebruiker. Kook wat van de bouillon in tot de helft. Voeg koksroom en crème fraîche toe. Bind de saus met de roomboter.

Presentatie: Verwijder eventueel het varkensnet en snijd mooie tranches van de gevulde filets. Leg deze in het midden op het bord. Dresseer de saus rond de filets. Leg de Napolina Fetuccini à l’uovo en de shii takes op de saus en bestrooi met bieslook. Garneer het gerecht met groene aspergetips.

Wijnadvies: Sablet of Clapeau

