KWARTEL MET ASPERGES EN EEN CHAMPAGNESABAYON

12

kwartels

125
gr
gekl. roomboter

36

asperges

750
gr
krielaardappeltjes

1½
dl
champagne


bakboter

 0.7
dl
witte wijn
   1
bosjes
cresson

 1

ei



gehakte peterselie

 2

eidooiers

Modelleer de kwartels en bind ze op. Bak ze mooi bruin in boter en laat ze rusten. Schil de asperges en kook de afsnijdsels en schillen met wat zout en suiker. Zeef de schillen eruit. Kook de asperges in dit vocht (6-8 minuten koken en meteen serveren of onder een doek even aan de kook brengen en in het vocht laten afkoelen). Kook de krieltjes in water en zout (nieuwe aardappels kunnen in de schil gekookt worden).

Champagnesabayon: De champagne met de witte wijn en de dooiers met het ei au bain marie opkloppen tot 60°C. De massa moet luchtig zijn en beginnen te binden De geklaarde boter beetje bij beetje door de eiermassa roeren. (Zorg dat de eiermassa bindt voordat de boter toegevoegd wordt). Breng op smaak. Laat de saus niet te warm worden.

Laat de kwartels nog 25 minuten garen in de oven, stoof de krielaardappeltjes zachtjes in de boter met wat gehakte peterselie, verwarm de asperges in het vocht, laat ze uitlekken op een doek en klop vlak voor het serveren de saus even op. Leg de kwartels (snijd ze eventueel doormidden) midden op het bord, de krielaardappeltjes links, de asperges rechts. Nappeer de sabayon voor de kwartel. Garneer met een toefje cresson.

Wijnadvies: 

