KWARTEL EN WILDE EEND MET EEN TAARTJE VAN DOESBURGSE MOSTERDPUREE, HARICOTS VERTS EN PADDESTOELEN

Ingredienten

12
st
kwartelpootjes

Taartje

100
gr.
roomboter

1
kg 
aardappelen

2 ½
el
bruine basterdsuiker


roomboter

2
dl
rode port

1 ½
dl
room

5
dl
gevogeltebouillon
2
el
Doesburgse

1
t.
knoflook



(of andere)

4
takjes
tijm




grove mosterd

1
takje
rozemarijn

1
st.
prei

6
st
eendenborsten

300
gr.
haricots verts






1
bakje
paddenstoelen








(gemengd, in








Reepjes/plakjes)

Bereiding

Taartje

Kook de aardappelen gaar en maak er een puree van met de room, 10 gram boter, mosterd, zout en peper

Doe de puree in een spuitzak.

Blancheer de haricots verts en spoel ze met koud water.

Verwarm de oven voor op 180° C.

Neem een ring met een doorsnee van ca. 5 cm.

Spuit een laagje puree op de bodem.

Zet de haricots verts tegen de binnenkant van de ring tot de zijkant geheel bedekt is.

Vul daarna de vorm aan met puree. Druk de puree aan met een lepel.

Blancheer de groene gedeelten van de preibladeren en trek de onder- en bovenkant van elkaar. Snijd in smalle stroken.

Haal de vorm om het taartje weg en bind een reepje prei om het taartje.

Kwartel en wilde eend
Bestrooi de kwartelpootjes met zout en peper.

Bak ze rondom bruin in 60 gram hete boter.

Voeg de basterdsuiker toe en blus af met de rode port.

Schenk de bouillon erbij en voeg ook knoflook, tijm en rozemarijn toe.

Laat de kwartelpootjes met het deksel op de pan in ca. 30 minuten zachtjes gaar stoven.

Bestrooi de eendenborsten kort voor het uitserveren met zout en peper en bak ze, 3 minuten aan elke kant, rondom bruin in de resterende boter. Laat rusten in alu. folie.

Zet het taartje van mosterdpuree vlak voor het uitserveren 5 minuten in de oven en zet het dan in het midden van een warm bord. 

Bak ondertussen de paddenstoelen in boter. Leg ze op het taartje

Trancheer de eendenborsten.

Leg de kwartelpootjes en de tranches eendenborst naast het taartje en schenk wat jus van de kwartels om het taartje van mosterdpuree.

Wijnadvies: Saint-Emilion

