NOORD-AFRIKAANS KIPTULPJE MET GAMBA 

Kiptulpjes



amandelschuim
12
st 
drumsticks

100
gr
gesch. amandelen
2
st
citroen


100
gr
risottorijst

¼ 
bosje
koriander

2
dl
room
1
st
flespompoen

2
dl
melk



20
gr
verse gember



6
st
minipreitjes

50 
gr
gesch. Amandelen

12
st
gamba’s

12
st
gedr. pruimen

1
gl
medium sherry
Voorbereiding:



Kipmarinade: Maak een marinade van 1 dl arachideolie, een kwart bosje fijngesneden koriander, geraspte gember, gemalen komijn en wat zwarte peper. 

Drumsticks: Verwijder de botjes uit de drumsticks. Haal voorzichtig zo veel mogelijk de pezen uit het vlees. Leg de ontbeende drumsticks (per paar) tussen plasticfolie en sla ze plat. Doe dit met de nodige voorzichtigheid om de vorm niet te beschadigen.  Leg de ontbeende drumsticks in een schaal, bestrooi met wat zout en giet de marinade er over. “masseer de marinade met de in dunne plakjes gesneden citroen(en) in het vlees. Laat zo lang mogelijk marineren.
Gamba’s: Pel de gamba’s en verwijder het darmkanaal. 

Pompoencrème: Schil de flespompoen en verwijder de pitten. Snijd de pompoen in kleine dunne stukken. Snijd de gember fijn en doe deze met de pompoen in een pan met een klein laagje water en kook gaar. Giet af en pureer de pompoen in een keukenmachine. Zet afgedekt in een glazen schaal. 

Pruimen: Leg de ontpitte pruimen met de sherry in een steelpannetje, verwarm ze op een laag vuur. Voor het opdienen laten uitlekken, pruimen halveren en klaarleggen op een bord tot het uitserveren.
Prei: Was de prei, verwijder het bovenste gedeelte, blancheer de prei tot beetgaar. Zet afgedekt weg tot uitserveren.

Amandelen: rooster de 50 gram amandelen lichtbruin in een droge koekenpan door continue omschudden. Pas op voor verbranden!!

Amandelschuim: Doe het amandelschaafsel, de risottorijst, de room en de melk in een pannetje en laat langzaam garen. Laat als het gaar is nog zo lang mogelijk trekken. Voeg zo nodig wat water en/of bouillon toe als de massa te dik is. Doe het geheel in een mengkom en maal fijn met een staafmixer. Druk de saus vervolgens door een fijne zeef. 

Klop de saus op met wat koude boter met de staafmixer en breng op smaak met wat zout en peper. Voeg zo nodig vocht toe. Zet in glazen schaal afgedekt weg tot gebruik. 
Tulpje: Haal de drumsticks uit de marinade en dep droog. Stop een gamba in de drumstick op de plaats waar het  bot eruit is gehaald. Steek vast met een prikker(s). Bak de drumsticks rondom goudbruin in wat arachideolie tot ze gaar zijn. Laat ze daarna 5 minuten rusten. 

Optioneel: Snijd de kiptulpjes doormidden en zet ze nog 1 minuut onder de salamander. 
Opmaak

Maak van de pompoencrème  een gladde cirkel in het midden van het bord.

Leg hierop het tulpje van kip.

Drapeer daartegen 2 stukjes miniprei. 

Pruimen: leg op elk bord twee stukjes pruim in het pompoengedeelte.. Schep het amandelschuim om de pompoencrème heen en garneer af met wat amandelschaafsel en een takje groen
Wijnadvies: Revelation Chardonay Pays D’oc
