KWARTEL MET KORST VAN PISTACHE,

TOMATENCHUTNEY EN AUBERGINEPUREE
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Kwartels bestrooien met peper en zout en vervolgens aanbakken in walnotenolie. Snijd de borstjes en poten van de kwartels. Bewaar de borstjes tot doorgeven. Doe de overgebleven karkassen in een diepe pan en zet deze net onder water (eventueel wat bouillonpoeder toevoegen). Breng het geheel aan de kook en gaar de kwartelpootjes hierin. 

Let op!!!!! De overgebleven bouillon niet weggooien maar zeven en invriezen.

Pistachesuiker: Suiker op de kachel laten karameliseren (met iets water), niet roeren. Gehakte pistachenoten toevoegen en peper. Uitgieten op vetvrij papier of siliconenmatje en afkoelen. Vervolgens op de snijplank fijnhakken of in de magimix  fijnmalen. Krenten fijnhakken en mengen met de pistachesuiker.

Auberginepuree: Snijd de aubergine door, snijd het vruchtvlees in en steek de teentjes knoflook en de hele blaadjes laurier in de aubergine. Bestrooi met peper en zout en giet wat olijfolie over de aubergine. Gaar de aubergine in de oven op 170 graden ongeveer 40 minuten. Regelmatig besprenkelen met olijfolie. Verwijder de knoflook en de laurierblaadjes. Haal het vruchtvlees met een lepel uit de schil, pureer met olijfolie en breng op smaak. Wrijf de auberginepuree door een zeef.

Tomatenchutney: Plisseer de tomaten, verwijder het zaad, snijd vervolgens in stukjes. Sjalotten en knoflook fijnsnijden en aanfruiten in olijfolie (niet verkleuren). Tomaten, venkel, komijn en cayennepeper toevoegen en op laag vuur garen (tot het vocht verdampt is) op smaak brengen met peper en zout. Snijd de dragon fijn en roer door de chutney, laat vervolgens afkoelen.

Rucola: maak de rucola aan met een passende vinaigrette van wat balsamico, walnootolie en honing. Op smaak brengen met peper en zout.

Bak de ciabatta.

Presentatie: Verdeel de pistachesuiker over de kwartelborstjes (eventueel de borstjes eerst insmeren met olie) en zet even onder de salamander. Snij de ciabatta in 24 stukken en besmeer 12 stukken met tomatenchutney en 12 stukken met auberginepuree. Leg met behulp van een kleine ring wat rucola op het midden van het bord. Leg daarop twee kwartelpootjes en twee kwartelborstjes. Plaats hiernaast één stuk ciabatta met tomatenchutney en één stuk ciabatta met auberginepuree.  

Wijnadvies: Rosé 

