GESTOOFDE CATALAANSE KONIJNENBOUT

12

konijnenbouten


Garnituur:
5

tomaten


geglaceerde koolraap

2

preien



groententaartje

1

winterwortel

1
stokje
kaneel

1
stokje
vanille

3
tenen 
knoflook

175
gr
amandelen

3
el
sherryazijn

2
takjes
tijm

2
takjes
rozemarijn

1
fles
Merlot

35
gr
pure chocolade

12

aardappelen

Dit gedeelte wordt gedaan door de huismeester:

Doe de konijnenbouten in een grote braadpan. Voeg hier de in grove stukken gesneden tomaten, prei, wortel toe alsmede de kaneel, vanille, knoflook, gehakte amandelen, kruidnagel, sherryazijn, tijm en rozemarijn en laat zo lang mogelijk marineren (12 uur).

Haal de bouten uit de pan, dep ze droog en braadt ze bruin in de boter. Voeg de marinade en ingrediënten toe en laat 3 uur op een laag vuur garen. Schep het vlees uit de pan (de bouten moeten heel blijven)

Haal kaneel- en vanillestokjes en de kruidnagel uit de groenten en laat de rest op een laag vuur tot 1/3 inkoken. Doe de saus eerst in de keukenmachine en maal zo fijn mogelijk en vervolgens in de blender en maal tot zeer fijn tot er een egale massa ontstaat.

Smelt de chocolade ineen pan en voeg beetje bij beetje de saus toe en doe de bouten erbij. De saus mag niet meer koken. 

Bereid een mooie aardappelpuree (koken, knijpen in de pureeknijper, boter nootmuskaat, peper, zout, scheutje notenolie, scheutje room).

Leg een boutje op een voorverwarmd bord, nappeer met de saus en garneer met een waaiertje van raapschijfjes en een groententaartje. Leg er de aardappelpuree bij.

Wijnadvies: Bordeaux 
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GEGLACEERDE KOOLRAAP

2

koolrapen
25
gr
boter

½
tl
zout

½
el
fijngehakte peterselie

1
tl
citroensap

½
tl
suiker

Schil de koolraap met een dunschiller en snijd elke koolraap in schijfjes van 5 mm dikte. Doe in een pannetje en voeg 2 kopjes water toe, het zout, de suiker, citroensap en de boter.

Kook ze met het deksel schuin op de pan in ca 15 min gaar. Het vocht moet dan stroperig zijn en bijna volledig verdampt. Als dat niet zo is, even zonder deksel op het vuur laten staan om het overtollige vocht te laten verdampen.

Schud de raapjes op met een snufje peper en de fijngehakte peterselie.

GROENTENTAARTJE

300
gr
Belgische spinazie (groot blad)

400
gr
bospeen


3

eieren

2

gele courgettes


2½
dl
room

2

groene courgette 



peper, zout

Verwijder de spinaziesteeltjes en blancheer de spinazie even in ruim kokend water met wat zout. Spoel ze onder koud stromend water goed af en laat ze in een vergiet uitlekken.

Maak de worteltjes schoon en snij ze in de lengterichting in reepjes van ½ cm.

Was de courgettes, droog ze af en snij ze overlangs doormidden. Hol ze uit met een theelepel, maar zorg dat er nog 1 cm van het vruchtvlees aan de schil blijft zitten. Snij de schil in de lengterichting en reepjes van ½ cm.

Klop de eieren met de room los en kruid met peper en zout.

Dep de spinaziebladeren goed droog. Beboter stalen ringen en bekleed deze met de spinaziebladeren, hou voldoende over om de bovenzijde te sluiten. Leg op de bodem een laagje wortelreepjes en daarop een laagje gele courgettes. Schep hierover ei/roommengsel tot de massa bedekt is. Hierop een nog een laagje wortelreepjes en een laagje groene courgette-reepjes en weer opvullen met ei/roommengsel. Dek af met de spinaziebladeren.

Dek taartje af met alu-folie prik er een gaatje in voor de ontluchting en plaats gedurende 45 à 50 min in een voorverwarmde oven van 150 graden.

