KWARTEL MET HONING-AZIJNSAUS EN GEBAKKEN WITLOF EN APPEL

(14 personen)

7

kwarteltjes

Saus:

400
gr
witlof


1 dl witte wijn

3

appels


½ dl honing

(bijv. Jonagold)



0.2 d
notenolie

2
el
honing


½ dl 
zonnebloemolie



boter


½ dl
Vinaigre de Miel

dragonstengels

½ dl
balsamico azijn

350
gr
haricot verts

peper en zout



1

citroen (rasp)

80
gr
pijnboompitten

1
bakje
roomse kervel

2
takjes
citroenmelisse

Verwijder de boutjes en de borstjes van de kwartel en hak de karkassen in stukken.

Bak de karkassen aan in wat boter en voeg wat gesneden ui toe. Blus af met de witte wijn en laat even met het deksel op de pan op een laag vuur doortrekken. Vervolgens de rest van de sausingrediënten toevoegen, deksel op de pan laten en niet laten koken. Zeef de saus. Bak de pootjes even aan in wat boter en voeg toe aan de gezeefde saus. Ongeveer 15 min. zacht laten trekken. 

Pootjes eruit halen en bewaren.

Snijd de blaadjes citroenmelisse fijn. Haricot verts fijnsnijden (3 cm) en blancheren. 

Achterkant uit de witlof snijden en vervolgens fijn snijden. De witlof kort in boter aanbakken, eetlepel honing toevoegen en op smaak brengen met peper en zout en bewaar tot doorgeven.

Schil de appels en snijd en vieren en verwijder het klokhuis, vervolgens in blokjes (brunoise) snijden. Bak de appelblokjes kort aan in boter en besprenkel met citroensap, bewaar tot doorgeven. 

Meng de citroenmelisse met de haricot verts en de dragon en bouw vervolgens een torentje van haricot verts/dragon, witlof en appel in een ring van 3 à 4 cm doorsnede. (Het is mooier om op ieder bord een ring te zetten en vervolgens het garnituur à la minute warm op te bouwen. 

Bak de pijnboompitjes en bestrooi met zout.

Maak de groenten/appelgarnituur warm in de oven of à la minute en verdeel midden op de borden. 

Bak de kwartelborstjes even rosé en maak de pootjes even warm in de pan of in de oven. Trancheer de bortjes en stapel de reepjes vlees op het torentje groenten. Leg de pootjes er tegenaan. 

Saus verwarmen en monteren met de staafmixer en verdelen langs de kwartel. 

Maak het gerecht af met pijnboompitjes. 

Plaats de roomse kervel pas nádat het bord onder de warm houdtafel gehaald wordt voor het uitserveren.

Wijnadvies: Trimbach Muscat of een licht Pinot Noir .

