WILDBOUILLON ONDER EEN HOEDJE VAN KORSTDEEG

EN GARNITUUR ROYAL
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Wildbouillon: Kleur de schenkels, karkassen, afsnijdsels mooi bruin in de olie en ontzuur de tomatenpuree. Water toevoegen en aan de kook komen en afschuimen. Bouquet garni toevoegen en 3 uur laten trekken. Bouillon passeren en tot de benodigde hoeveelheid inkoken en op smaak brengen. 

Garnituur Royale: Klop het ei en de eidooiers met de room en peper en zout tot een gladde massa. Door een fijne zeef of neteldoek zeven. Het mengsel overdoen in beboterde timbaaltjes of andere vormpjes. Afgedekt au bain marie 12 à 15 min. Pocheren. Goed af laten koelen en pas dan de Royale uit de vormpjes halen. De Royale in brunoise snijden.

Verdeel de koude bouillon en de Royale in de mokkakopjes (niet te vol). 

Snijd de bevroren bladerdeeg in cirkels 1 mm groter dan de kopjes. 

Laat de plakjes bladerdeeg (twee centimeter in doorsnede groter dan het kopje), ontdooien.

Strijk de rand van het plakje kortsdeeg in met eiwit, leg hjet op het kopje en plak de rand vast: stevig aandrukken. Strijk de bovenkant in met eierdooier en laat het geheel nog kort rusten in de koeling.

Zet ca 16 min in een oven van 160°C tot het deeg goudbruin is.

