GALANTINE VAN PARELHOEN, EENDENLEVER EN SCAMPI
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Jona Gold appels
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Snijd de appel in fijne schijven en laat deze in een oven drogen op 100°. Kruid de parelhoenfilets met peper, zout en paprika en bak ze gaar in wat boter. 

Pel de scampi’s, verwijder het darmkanaal en bak ze kort in olijfolie. Laat alles goed afkoelen. 

Snijd de parelhoen in fijne sneden. 

Leg plastic folie op de werktafel. 

Beleg de folie met de sneden parelhoen, dan de eendenleverpastei en vervolgens de scampi’s. 

Rol alles zeer strak op en plaats deze roulade in de koelkast. 

Snijd de uien in fijne slierten en stoof ze in boter. 

Bestrooi met de suiker en laat alles karameliseren. 

Reinig de champignons en bak ze zonder vetstof in een antikleefpan. 

Voeg de hoorn des overvloed bij de uienconfituur en laat alles afkoelen. Snijd een stuk van 4 cm van de roulade. 

Leg een metalen ring van 6 cm op het bord en plaats de confituur erin. Neem de ring weg zet de galantine erop. 

Werk het geheel af met en schijfje gedroogde appel en wat druppels dressing.

Wijnadvies: Rully

