KIP UIT DE BRESSE MET TAPENADE VAN RODE MUL EN GEVULDE SJALOTTEN
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Schub de rode mullen en snijd de filets van de graat. Houd de filets apart evenals de graten, koppen en ingewanden.

Saus:. Zweet de groente met tomaat, tijm en knoflook aan in olijfolie. Giet er de witte wijn en de visbouillon erbij. Laat de bouillon 20 minuten zachtjes trekken. Passeer de bouillon en laat hem inkoken tot een lichte jus.

Tapenade: snijd voorzichtig de huid van de filets. Houd de huid apart. Trek de graatjes uit de filets.Doe alle ingrediënten in de keukenmachine en pureer dit tot een tapenade.

Laat de kippen heel. Druk vanuit de nek de huid los van de kippenborsten. Spuit de tapenade tussen de huid en de borsten, vorm de kippen weer in model en bind op.

Braad de kippen rondom aan in arachide-olie. Voeg de boter toe en braad de kippen in een braadslee op de rug in ca. 35 minuten, onder regelmatig bedruipen in een oven van 200 graden. Snijd de bouten los en laat de borsten aan het karkas op een warme plaats rusten. Giet tweederde van het braadvocht weg, voeg de jus van rode mul toe en laat de saus even doorkoken. Passeer de saus.

Gevulde sjalotten:maak de sjalotten schoon en druk de buitenste ringen eruit. Blancheer de ringen. Snijd voorzichtig de huid van de mulfilets. Houd de huid apart. Trek de graatjes uit de filets en snijd de filets in brunoise. Ontbeen de bouten en snijd hiervan 250 gram in brunoise. Snijd het schoongemaakte eekhoorntjesbrood in brunoise. Breng de room aan de kook en voeg gehakte sjalotten, eekhoorntjesbrood en kippenbout toe. Laat dit even doorkoken,voeg de mulfilet toe en laat ze doorgaren in de ragout.

Sugar snaps. Snijd de sugar snaps in ruitvorm en kook ze beetgaar in watre met wat zout.

Bak de rodemulhuidjes tussen vetvrij papier krokant. Vul de sjalotten met de ragout en leg de krokante huidjes op de sjalotten. Snijd de kippenborsten van de karkassen. Verdeel het vlees met de gevulde sjalotten over de borden. Schep de saus rondom en leg de sugar snaps er bij
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