KIPROLLETJES IN SESAM MET GROENTESLIERTEN IN TOMATENGELEI
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Kiprolletjes: Leg de kippenbouten op de snijplank, haal het vel eraf.

Haal voorzichtig de botten uit de bouten. 

Sla het vlees lichtjes plat met een batte en kruid ze met kipkruiden. Neem een vel aluminiumfolie en leg er het vlees van een bout op en rol zo strak mogelijk op, draai de uiteinden zo strak mogelijk aan. 

Doe dit voor alle bouten. 

Plaats de rolletjes op een ovenplaat en gaar ze gedurende 40 minuten in een oven van 100°. 

Haal ze uit de oven en verwijder de folie als ze afgekoeld zijn. 

Zet koel weg.

Tomatengelei: Ontvel de tomaten, verdeel in vieren en verwijder de zaadjes. 

Snipper de ui en knoflook zeer fijn. 

Warm wat olijfolie in een steelpan en stoof de ui en knoflook aan zonder ze te laten kleuren. 

Voeg de stukken tomaat toe, de takjes tijm en wat suiker. 

Laat dit alles zachtjes gedurende 10 minuten sudderen. 

Laat intussen de gelatine weken in water. 

Verwijder de tijm en mix alles zeer fijn met de staafmixer. 

Druk het mengsel met een omgekeerde sauslepel door een puntzeef. Breng op smaak met peper en zout. 

Knijp de gelatine uit en los de blaadjes al roerende op in het tomatenmengsel.

Giet de puree in de rechthoekige wit stenen ovenschaal waarin een stuk bakpapier is gelegd, de puree moet ongeveer 2 cm hoog zijn. 

Laat opstijven in de vriezer en daarna in de koelkast.

Vinaigrette: was en droog de peterselie en hak hem grof. Versnipper de knoflook. 

Snijd de sjalotten fijn. 

Doe mosterd en azijn in een mengkom en voeg er al roerende met een garde de olie druppelsgewijs aan toe. 

Doe ook de gesnipperde sjalot en de peterselie erbij en breng op smaak met peper en zout.

Groenteslierten: Schil de wortels, was de courgettes. 

Verwijder de schil van de knolselderij. 

Snij al de groenten met een dunschiller of op de mandoline in dunne slierten. 

Warm wat olijfolie in een tefalpan en stoof de groenteslierten tot ze beetgaar zijn (start met de wortel en knolselderij en voeg later de courgettes toe). 

Haal de groenten uit de pan en laat uitlekken op keukenpapier. 

Meng de slierten een half uur voor opdienen door de vinaigrette.

Alternatief: stoom de groenten in de stoomoven op stand 3 gedurende ca 10 minuten.

Afwerking: Verhit boter en wat olijfolie in een braadpan.

Haal de rolletjes door de sesamzaadjes en bak de kiprolletjes goudbruin. 

Schik de groentenslierten op koude borden en leg de kippenrolletjes er bovenop. 

Snijd de gelei in rechthoekjes en plaats ze ook op de borden. 

Werk het geheel af met de tijm en platte peterselie en wat tijm.

Wijnadvies: Croix Ronde Topaze
