ROULADE VAN GANDAHAM EN PARELHOEN OP EEN ZOETZURE VINAIGRETTE MET NOOTJES EN KRENTEN
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Bereiding

Parelhoenfilets bakken,gaar maar niet te lang, laten afkoelen en fijnmalen.

Eieren hard koken, laten afkoelen en fijnmalen.

Stijve mayonaise maken. (2 dl arachide-olie, 3 eierdooiers, 5 tl witte wijnazijn, pezo, 2 tl mosterd)

Room goed stijfkloppen.

Gelatine voorweken in koud water en oplossen in een klein beetje warme room.

Een mooie gladde mousse maken van de parelhoen, de hard gekookte eieren, mayonaise en de room en afsmaken met peper van de molen en zout. Meng de gelatine erdoor.

De Gandaham openleggen, besmeren met de mousse (niet te dik) en oprollen tot een dunne roulade.

Laten opstijven in de koelkast.

De noten fijnhakken; dadels, vijgen, rozijnen en krenten in zeer fijne brunoise snijden.

Vinaigrette maken met olijfolie, ciderazijn en acaciahoning.

De noten, dadels, vijgen, rozijnen en krenten met de vinaigrette samenvoegen en afgedekt op een koele plaats bewaren.

Koekjes:

Snijd de tijm en rozemarijn fijn en meng met de Parmezaanse kaas.

Schep rondjes van het kaasmengsel op een met bakpapier bedekte bakplaat en bak de koekjes in de op 195°C voorverwarmde oven in ca. 6 minuten goudbruin

Presentatie

Snijdt de roulade schuin door zodanig dat een langer en een korter rolletje ontstaat, allebei met 1 schuine zijde. Plaats de twee rolletjes rechtop midden op een bordje.

Lepel er de notenvinaigrette rond en garneer met een takje kervel.

Plaats een kaaskoekje tussen de hamrolletjes.

Wijnadvies: Rosé Gerard Bertrand
