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· Voorbereiding: Snijd de wortelen in schijfjes en leg deze op de bodem van een ruime pan. Leg hierop de rest van de fijngesneden groenten ( de uien niet schillen ivm de kleur!). Doe de tomatenpuree, de kwartels en de rode wijn erbij. Zet de pan in een hete oven gedurende 1 uur tot de wijn is verdampt. Neem de pan uit de oven en haal de kwartels eruit.

· Haal het vlees van de kwartels en bewaar dit apart. Hak de karkassen in kleinere stukken en doe ze samen met de rest uit de pan en de 600 gr gevogelte in een snelkookpan en vul aan met 3 à 4 liter water (het geheel moet onder staan). Laat dit ca. 30 minuten “ trekken” in de snelkookpan.

· Zeef de bouillon door een neteldoek en vang het vocht op in een schone pan. Snijd het vlees van de kwartels in dobbelsteentjes van ongeveer een halve centimeter en voeg deze (na het inkoken) aan de gezeefde bouillon toe. Laat de kwartelbouillon inkoken tot een krachtige goed smakende bouillon, voldoende voor ongeveer 12 kopjes. Breng op smaak met cayennepeper en zout.

· Serveer de soep uit in hete kopjes en breek in het midden van iedere kop een kwarteleitje. Bestrooi eventueel met wat fijngehakte peterselie of bieslook.

