SPIES VAN KWARTEL OP EEN MET APPEL EN RUCOLA GEVULD BROODTORENTJE EN EEN SAUS MET OUDE GENEVER

	12
	st
	kwartels
	
	1
	st
	ongesneden casinobrood

	15
	cl
	jenever
	
	100
	gr
	rucola

	4
	st
	sjalotjes
	
	1
	st
	appels

	1
	liter
	runderfond
	
	250
	gr
	Shii-take

	1
	bos
	salie
	
	
	
	notenolie

	40 
	 
	jeneverbessen
	
	12
	
	spiesen

	50
	gr
	ganzenlever
	
	
	
	


· Kwartels: kleur de kwartels mooi bruin in wat boter. 

Kruid met peper en zout. 

Blus met 5 cl van de oude jenever en laat ze onder gesloten deksel garen.

Voeg er een beetje water bij zodat het vlees niet uitdroogt. 

Neem de kwartels na 10 minuten uit de pan, snij de kwartels in vieren (twee poten en twee borsten). 

· Saus: Snij de sjalotjes fijn. 

Giet het braadvocht af en blus de pan met de rest van de jenever. 

Voeg de fijngesneden sjalotjes erbij en laat het even opkoken  en voeg dan de runderfond toe.

 Laat tot de helft inkoken.

Versnipper 8 blaadjes salie en doe ze samen met de gekneusde jeneverbessen en de in fijne blokjes gesneden ganzenlever bij de saus.

Laat nog even opkoken, smaak af met peper en zout en een beetje geraspte nootmuskaat.

· Broodtorentjes: Snij uit het casinobrood 12 broodtorentjes van 4 x4 x 8 cm. 

Kleur de torentjes aan alle zijden in hete notenolie, laat uitlekken op keukenpapier. 

Snij voorzichtig de kern eruit. 

Schil de appels, haal het klokhuis eruit en snij in smalle reepjes. 

Laat de appel samen met de rucola zweten in wat hete notenolie. 

Kruid met peper en zout en nootmuskaat. 

Vul de uitgeholde broodtorentjes met het appel-rucola mengsel.

· Shii-take: bak de shii-take in boter en notenolie. 

· Presentatie: Steek de kwartels op spiesen en warm ze even op in een hete oven. 

Plaats de broodtorentjes op een rechthoekig bord en laat de spies daarop rusten.

Lepel de saus eromheen, leg de shii-take rondom en garneer af met een takje salie.

Wijnadvies: Reichsrat von Buhl of Macon

