KWARTEL GEVULD MET KALFSZWEZERIK MET EEN GARNITUUR VAN CANTHARELEN EN GEMARINEERDE VIJG
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vijgen

Garnituur:

1

knolselderij

800
gr
aardappelen

Kwartels

Ontbeen de kwartels. Bestrooi de kwartels van binnen en van buiten met peper en zout. 

Blancheer de zwezerik 5 minuten in ruim kokend water.  Snijd de zwezerik in 12 stukken. 

Pel ze en vul de buikholtes van de kwartels hiermee. 

Vijgen:

Breng de port samen met de wijn en een schep suiker aan de kook en laat het vocht tot 1/3 inkoken. Snijd de onder- en bovenkant van de vijgen en snijd hem vervolgens in 12 plakken. 

Pocheer de vijgen 5 minuten in het portmengsel en laat de plakken in het vocht afkoelen. 

Verwarm de vijgen vlak voor het uitserveren in het vocht. 

Cèpessaus

Week de cèpes in wat warm water. 

Breng de in stukjes gesneden cèpes met het gezeefde weekvocht aan de kook en laat de cèpes gaar worden. Pureer het geheel met de staafmixer, zeef het  en breng op smaak met peper en zout. 

Voeg (ingekookt) wildfond naar smaak aan het dit mengsel toe en breng eventueel op smaak met wat room. 

Blancheer de spruitjes

Borstel de cantharellen (of de andere paddenstoelen) schoon. 

Aardappel-knolselderijpuree 

Kook de aardappelen en de in blokjes gesneden knolselderij gaar en knijp door de pureeknijper. Voeg terwijl de puree nog warm is een ei en wat room door. Meng door elkaar en kruid met peper en zout en voeg een klont boter toe. 

Kwartels (voor het uitserveren)
Leg een klontje boter op de gevulde kwartels en braad ze in de op 195°C voorverwarmde oven in ca 20 minuten rosé en daarna even nog 5 minuten op 225 °C. 

Maal het broodkruim samen met de jeneverbessen en de sinaasappelrasp in de keukenmachine fijn. 

Bak het broodkruim op een bakplaat in de oven van 160 °C goudbruin. 

Bak de cantharellen in een klont hete boter op een hoog vuur. Verwarm de cèpessaus en klop hier klontjes koude boter door. 

Verwarm de peultjes met wat boter.

Presentatie;

Spuit wat puree op het bord. Snij de kwartels door en leg ze op de warme borden, schep hier het gefrituurde broodkruim op. Leg op ieder bord een plak gepocheerde vijg en een deel van de cantharellen en schep de cèpessaus rond het geheel. Spuit wat aardappel-knolselderijpuree op de borden.
Garneer het gerecht met de geblancheerde spruitenbladeren.

Wijnadvies: Macon of Grand Clapeau

