PATÉ MET KWARTEL
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· Kwartels: haal de filets van de kwartels en snijd het vlees van de boutjes. 

De kwartelkarkassen gebruiken voor de saus van het hoofdgerecht.

Braad de filets kort op hoog vuur aan op de kant van het vel in een scheutje olijfolie en flambeer ze met cognac. Voeg peper en zout toe. Geef de karkassen door aan het hoofdgerecht om saus te maken.

· Champignonmengsel: pel het teentje knoflook en hak het samen met de peterselie fijn. Snijd de champignons in stukjes en fruit ze in een scheut olijfolie tot al het vrijgekomen vocht is verdampt. Voeg het knoflookmengsel toe en laat het kort meebakken. 

· Farce: Maal de kipfilets (ontdoen van pezen)met het vlees van de kwartelboutjes, de eieren, de room de nootmuskaat en zeer weinig cayennepeper en wat zout en peper fijn in een keukenmachine. 

· Paté: Bekleed de patévorm met alufolie. Maak in de patévorm laagjes van de farce, het paddestoelenmengsel en de kwartelfilets. Herhaal deze procedure en dek af met een laagje van de farce. Bak de paté een uur au-bain-marie in een oven van 180°. Laat afkoelen. 

· Abrikozencompote: Laat de gedroogde abrikozen minstens 1 uur weken in de brandy en snijd daar na in brunoise. Kook ze zacht samen met de brandy (let op: de brandy kookt snel in) en voeg daarna de abrikozenjam er bij. Laat de abrikozenmousse afkoelen. Breng de compôte op smaak met peper en zout.

· Rooster 6 sneden rozijnenbrood en snijd iedere snee in twee driehoekjes.

· Uitserveren: serveer een plak paté op een plukje gemengde sla en garneer met rozijnenbrood en een lepel abrikozencompote.

Wijnadvies: Topaze Croix Ronde (Chardonnay)

