GROENTETERRINE MET SALADE VAN KWARTEL
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Groenteterrine:  bedek een platte ovenschaal met plasticfolie.  Schil de bospeen en snijd er blokjes van. Dop de doperwten. Snijd de haricots verts in stukjes. Schil de knolselderij en snijd er blokjes van. Blancheer de groenten  en koel ze dan in ijswater. Laat de groenten uitlekken in een vergiet en droog ze op een keukendoek.

Verwarm de kippenfond met de room, geplette knoflook, rozemarijn, tijm en gehakte sjalot en laat dit een half uur trekken. Zeef de vloeistof, roer er de voorgeweekte gelatineblaadjes door en laat dit twee minuten zachtjes doorkoken. Laat dit vocht snel afkoelen en voeg de groenten toe.Giet alles in de ovenschaal en plaats de terrine eerst in de vriezer en vervolgens in  de koelkast.

Salade van kwartel: snijd de boutjes van de kwartel, haal het dijbeen uit het boutje en konfijt de boutjes in ganzenvet vermengd met de tijm- en rozemarijnblaadjes op 80 graden tot ze bijna gaar zijn. Trek het vel van de borstjes en snijd ze van het karkas. Vries de restanten van de kwartel in, zodat er gevogeltebouillon van kan worden getrokken. Kook de haricots verts en halveer ze over de lengte. Haal het vruchtvlees uit de avocado en snijd er plakjes van. Was en droog de gemengde salade en maak ze aan met truffeldressing.

Bak de kwartelborstjes en de boutjes in geklaarde boter goudbruin. Breng ze op smaak met peper en zout.  Leg plakjes avocado, de helften haricots verts, kwartelborstjes en gemengde salade midden op de borden. Zet de boutjes tegen de salade aan. Leg tenslotte naast de salade een reep groenteterrine van ca 2 x 2 x 12 cm.
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