SALADE VAN GESTOOFDE KWARTEL

6

kwartels


1 zakje gemengde sla

200
gr
eendenleverpaté

olijfolie

200
gr
gemengde paddenstoelen
bieslook, basilicum, 

3

sjalot



kervel

250
gr
peultjes


6
el
sojasaus







5
dl
gevogeltefond

Haal de filets en de boutjes van de kwartels.

Kook de peultjes kort af in gezouten water. Spoel ze goed koud. 

Bak de kwartelboutjes rondom bruin, blus ze af met de sojasaus en gevogeltefond (houd twee eetlepels fond achter) en stoof ze in 20 minuten gaar in een oven van 160°C en zorg dat ze bij het serveren van de salade lauw zijn. 

Bak de filets even kort aan zodat ze rosé zijn.

Smoor de paddenstoelen in wat olijfolie met de sjalotjes en de achtergehouden gevogeltefond, kruid ze met peper en zout. 

Snijd de eendenlever in blokjes. Vermeng met zes eetlepels olijfolie en kruid dit met peper en zout. 

Verdeel de peultjes over de borden, schik hier de kwartelboutje, filets en de paddenstoelen op en dek dit af met een slaboeketje. 

Steek nu de eendenleverblokjes ertussen en garneer de salade met de kruiden.

Wijnadvies: de witte wijn van het voorgaande gerecht  
