PATRIJS MET GROENE KOOL, WALNOTEN, CANTHARELLEN EN POMMES ALLUMETTES
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Fleur de sel





· Voorbereiding: de nerven van de kool verwijderen en de bladeren in fijne julienne snijden. De kool opzetten in een pan met 200 gr ongezouten boter en de kool zachtjes gaar stoven. Kruiden met peper en zout. De walnoten pellen en mengen met de uitgelekte groene kool.

· De patrijzen: haal de borstfilets en de pootjes van het karkas en kruid met peper en zout. 

De pootjes goed doorgaren in de braadpan tot ze mals zijn. De borstjes even voor het uitserveren mooi aanbakken en op een warme plaats laten rusten. 

· Saus 1: de kalfsjus met een grof gesneden ui en de kwartelkarkassen inkoken van het voorgerecht, zolang mogelijk laten trekken. Zeef de saus en kook in. Opkloppen met een klontje boter.

· Saus 2: De knolselderij in stukken snijden. De knolselderij en de gesnipperde ui in boter stoven. Kruiden met peper en zout. De gevogelte fond en de melk toevoegen en de groente garen.

De knolselderij in een blender pureren met het kookvocht. De room opkloppen en vervolgens toevoegen, de saus verder opkloppen met koude boter.

· De aardappelen in zeer fijne frietjes snijden, deze krokant frituren en bestrooien met fleur de sel.

· Cantharellen: Uit bladerdeeg 12 rondjes steken van ca.6 cm. en deze afbakken. De cantharellen goed schoonmaken en van zand ontdoen. De sjalotjes zeer fijn snipperen. De cantharellen bakken in een hete pan met geklaarde boter. Op het laatste moment de versnipperde sjalot toevoegen en kruiden met peper en zout. De cantharellen op het bodempje van bladerdeeg leggen.

· Uitserveren: de patrijzenborsten in het midden van de borden leggen met daarop de boutjes, vastgezet met een prikker.

De pommes allumettes als mikado naast het vlees schikken. Aan de andere kant de gestoofde kool met walnoot. De bladerdeeg rondjes met cantharellen aan de bovenkant van de borden schikken. Serveer de twee sausen royaal.

Wijnadvies: Castel del Remei of F-Monastrel

