LAUWWARME SALADE VAN KWARTEL EN COCQUILLES ST. JACQUES

7 hele kwartels


4
vleestomaten

24 coquilles


75
gr. pijnboompitten

boter



Vinaigrette:

5 dl. visbouillon


4
delen olijfolie

1 dl. droge sherry


1
deel smakenazijn

2 dl. room



½ 
deel citroensap

½
krop frisée



peper, zout, suiker

150 gr. veldsla

Bestrooi de kwartels met peper en zout en bak ze aan in de boter tot ze mooi gekleurd zijn. Laat ze vervolgens op circa 80°C  langzaam verder garen in 30 tot 40 minuten.

Snij de pootjes en het borstvlees van de kwartels, bewaar deze in alufolie en warm ze kort voor het uitserveren nog even op in de oven. Lauwwarm is voldoende!!

Zet de karkassen aan in de pan waarin de kwartels zijn aangebraden en blus af met de visbouillon en de sherry.

Kook daarna de bouillon tot de helft in, zeef de saus , voeg de room toe en kook verder in tot sausdikte. Proeven en eventueel op smaak brengen met peper en zout.

Plisseer de tomaten en snij ze tot concassé. Rooster de pijnboompitjes in een droge koekenpan.

Was de slasoorten en sla ze droog in de slacentrifuge. Maak een vinaigrette met de aangegeven ingrediënten

Verdeel de sla over de borden, druppel er wat vinaigrette over en garneer met de tomaatblokjes en de pijnboompitjes.

Dep de coquilles goed droog, bestrooi ze met wat witte peper en zout en bak ze kort in de pan. Hou ze warm tussen twee borden.

Trancheer de kwartelborstjes en leg ze met de pootjes tegen de sla. Leg de coquilles rond de kwartels en verdeel tenslotte de saus over de coquilles.

Wijnadvies: Riesling
