PASTILLA MET KWARTEL
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Vulling

Maak de wortel schoon en snijd hem in plakken. Snijd de ui in dunne ringen. Snijdt de borsten en de boutjes van de kwartels en kruid met peper en zout. Verhit een grote pan en braad de kwartelborstjes in wat arachideolie totdat deze rondom goudbruin zijn, zorg dat ze mooi rose blijven. Haal de borstjes uit de pan en zet apart. Braad nu de pootjes rondom aan en doe de karkassen er voor de smaak bij, bestrooi de kwartel met ras al hanout. Doe de ui en wortel bij de kwartel en laat meestoven. Snijd de tomaten in elk 8 partjes en doe deze bij de kwartel, doe de saffraan erbij en roer om. Voeg wat water toe en laat het mengsel, nog 5 minuten stoven tot bijna alle water verdampt is. Breng op smaak met zout. Zet de pan van het vuur, voeg de fijngehakte koriander toe en de in plakjes gesneden zoute citroen. Laat het geheel afkoelen. Haal vervolgens het vlees uit de pan, gooi de karkassen weg en haal het vlees van de pootjes. Snijd ook de borstjes in reepjes.

Meng de overige ingredienten die met de kwartel meestoofden weer met de kwartel. 

Pastilla

Wel de rozijnen in wat water.

Vet de werkbank goed in (of gebruik hiervoor een snijplank) en leg hierop een vel filodeeg. Bestrijk het vel met een kwastje met wat arachideolie en vouw het dubbel. Strijk de luchtbellen goed weg. Bestrijk nogmaals met arachideolie. Leg links van het midden van het deeg een ronde steker van ca. 6cm doorsnede en schep er vulling in. Bestrijk het deeg rondom de steker met wat eigeel en haal de steker eraf. Vouw het overgebleven deeg er overheen en druk goed rondom aan. Steek dit uit met een grotere steker en vouw de rand netjes naar binnen. Zet de pastilla’s op een silipatmatje op een bakblik.

Haal de zaadjes uit de kardemompeulen en rooster de kardemomzaadjes kort in een tefalpan en stamp ze fijn in een vijzel. Voeg 2 eetlepels poedersuiker toe.

Prak de eendenlever fijn en vermeng deze met de gewelde rozijnen.

Rooster sneden met knoflook ingesmeerd stokbrood onder de salamander. 

Presentatie: 

Bak de pastilla 10 minuten in een oven op 220 graden. Plaats de pastille in het midden van een middelgroot bord en bestrooi de pastilla lichtjes met het poedersuikermengsel. Strooi er met kaneel nog een kruis over. Besmeer de stokbroodjes met het eendenlevermengsel en garneer af met een takje munt. Leg een stokbroodje naast de pastilla.

Wijnadvies:  Minuty Rose

