KWARTELTJE GEVULD MET ZUURKOOL EN PRUIMEN

MET EEN SAUS VAN PRUIMENJENEVER

10

kwartels



farce  van het vlees van de drie



(ontbeend, ook het botje uit
extra kwartels,  een 



de pootjes verwijderd)
     
beetje eiwit en room

200
gr
zuurkool



3
gesn.
sjalotje

150
gr
geweekte pruime-

3
el
pruimenjam



danten (zonder pit)

60
cc
pruimenjenever

350
gr
cantharellen


200
gr
boter

4
dl
gevogeltefond

                   

zout en peper

1
ons
ontbijtspek(gesneden)
    

aluminium vormpjes

Leg 7 van de 10 ontbeende kwartels met de velzijde op een snijplank. Maak van de resterende kwartels een farce (klein snijden, in de keukenmachine fijnmalen, wat room en een eitje toevoegen. Afsmaken met peper en zout). Bestrooi het vlees licht met zout en peper en bestrijk ze met de farce. 

Kook de zuurkool kort tot bijna gaar. Laat goed uitlekken.

Hak de pruimen en vermeng ze met de zuurkool. Leg op iedere kwartel nu een hoopje van het zuurkoolmengsel en vouw de kwartels nu bolvormig op, zodat het velletje er mooi gesponnen omheen zit. Bind op met wat binddraad. 

Braad de kwartels even in de koekenpanen en zet voor het uitserveren nog 15 minuten in een oven van 220°C. Af en toe met braadjus overgieten.

Bak ondertussen de schoongemaakte cantharellen met het versnipperde sjalotje in boter. Haal de paddestoelen uit de pan en houd ze warm. Laat het paddestoelenvocht iets inkoken. Voeg de pruimenjam toe en flambeer met jenever. Blus de vlammen met gevogeltefond. Laat de saus tot eenderde inkoken en voeg ten slotte, al kloppende, de koude boter toe. 

Snij de kwartels, tussen de pootjes door, door midden zodat iedere portie uit één filet en een pootje bestaat.

Dresseer de gehalveerde gebraden kwartels op warme borden. Omring met de cantharellen en de jeneversaus. Lekker bij deze bereiding is wat krokant gedroogd spek of parmaham.

Wijnadvies: Rosé Gérard Bertrand € 10,80

