KWARTELFILETS MET GESMOORDE KWARTELPOOTJES EN EEN BALSAMICO-HONINGSAUS

6

kwartels

350
gr
arboriorijst

1,4
dl
olijfolie


1
l
gevogeltefond

5
dl
gevogeltefond

2

sjalotten

2
dl
witte wijn

15
gr
gedr. cèpes

3 ½
el
balsamico azijn

¼
bosje
peterselie

2
st.
sjalotten

50
gr
Parmezaanse kaas

2
el
honing




peper en zout
3
dl
gevogeltefond

Bestrooi de kwartels met peper en zout. 

Verhit de olie in een braadslee en bak de kwartels rustig en op middelmatig vuur rondom mooi bruin en braad ze in 10 minuten rosé. 

Snijd de filets van de karkassen en leg deze op een beboterde bakplaat. Verwijder de bouten van de karkassen. 

Giet al het vet uit de braadslee en fruit hierin de fijngesneden sjalotten. Blus af met de witte wijn, balsamico en fond. 

Voeg ook de honing toe. 

Kook in tot er tweederde overblijft. 

Zet het vuur dan laag en leg de bouten erin en laat 20 tot 30 minuten zachtjes garen (niet koken!). 

Verwijder de boutjes en hou ze warm. 
Voeg 2 dl. Gevogeltefond toe en laat het vocht nog iets inkoken, zeef het en bindt de saus zo nodig met xantana. Leg de boutjes er nog even bij.
Verwarm de filets en boutjes in de oven voor 10 minuten op 175öC.

Risotto:  (Beginnen met de bereiding ½ uur voor het uitserveren).
Snipper de sjalotten zeer fijn en fruit ze zachtjes in wat olie in een pan met een hoge rand. 

Voeg de rijst hieraan toe en bak deze kort zonder de korrels te verbranden. 

Voeg dan zoveel fond toe dat de rijst net onder staat. 

Wacht totdat de rijst dit vocht heeft opgenomen en houdt vervolgens de rijst vochtig totdat deze gaar is (proef steeds een beetje). 

Week de cèpes 5 minuten in wat lauw water voor. 

Bak de fijngesneden cèpes voorzichtig in wat olie. 

Snij de peterselie fijn. 

Rasp de Parmezaanse kaas. 

Als de rijst gaar is, van het vuur afhalen en de kaas toevoegen. 

Voeg ook de peterselie en de cèpes toe en roer door elkaar. 

Let op: de risotto mag niet te droog zijn!

Presentatie: 

Plaats in het midden van een rond bord een scheje risotto. 

Plaats daar tegen aan een boutje en een borstje. 

Giet de saus rondom het gerecht.

Wijnadvies:  Minuty Rose

                Of: Revelation Cabernet/Merlot (rood)

