Voor gegaarde kippenbout

benodigdheden (4 personen )

4 kippen bouten ( ontdaan van heupbeentje )
kippen kruiden

takje tijm + rozemarijn

1 Sjalotje

1 vacuiim zak

1 kookpot met water

voor de saus

jus van uit de vacuiim zak
2 dl kippen fond

cognac (scheutje )

2 dl room

Werkwijze

de kippenbouten ontdoen van heup beentje .kruiden en

in vacuiim zak leggen,tijm en rozemarijn sjalotje bijvoegen en
vaculim trekken.

Water aan de kook brengen en vacuiim zak erin leggen .

1 uur tegen kookpunt aan garen .(kan perfect vooraf gedaan worden ).
de bouten uit de zak halen en grillen op de BBQ ;

de jus opvangen en zeven .laten in koken met de fond ,cognac en room .
Eventueel bij kruiden .
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hapjes
makaron met oud Brugge en gerookt spek (4 stuks )

8 stuks macaron van ongeveer 3cm doorsnede
1 dikke snede oud Brugge kaas
8 sneetjes gerookt spek zonder vel en knars

snij de kaas in stukjes even groot als een makaron helft

leg 2 sneetjes spek kruisgewijs ,leg in de midden een stukje kaas en
vouw toe . Gril het pakketje tot de kaas juist niet smelt .

Leg tussen de 2 helften makaron en eventueel een prikkertje erop ,

kwartelfiletje met rabarber (4 personen )

4 kwartelfiletjes

3stengels rabarber

suiker

0,51 water + 10 gr pekelzout

pekel maken met water en pekelzout .

Kwartelfiletjes 3a4 uur pekelen .

laten uitlekken en droog deppen met keukenpapier .

Filetjes aanbakken lans beide zeiden op de BBQ ( op fijne rooster leggen )
nog 10 min. verder garen op minder warme zone ,

rabarber schillen en in stukjes snijden ,

aanstoven met de suiker ,laten sudderen tot een compote .

Kwartel filetje in 2 snijden en presenteren op klein bordje met in de midden
een koffielepel rabarber compote (warm )



Als er in Brazilié aan één ding geen gebrek is, dan is het wel aan lekker fruit. Een exotisch en viug pareltje,
deze ananas. txtra veel tijd over voor de samba!

2 babyananassen
| appe:

| citroen

| sinaasappel
150 g suiker

| e

Snij de ananassen overlangs door. Snij nog eens
een flinke duimdik van de buik weg zodat het fruit
plat kan worden gelegd. Haal het overgrote deel
van het vruchtviees uit de ananas, maar vermijd
gaten in de bodem.

Schil de appel, verwijder het klokhuis en snij het
vruchtvlees in kleine blokjes. Meng het vruchtviees
van de ananas bij de appel.

Doe de suiker in een pan met dikke bodem en laat
lichtjes op het vuur karameliseren. Blus met het
sap van de sinaasappel en de citroen. Voeg de
appel en ananas erbij en laat even doorkoken.

Vul de babyananassen met het fruitmengsel.

Klop het eiwit van het eitje stevig op. Spatel er

de dooier onder en verdeel dit mengsel over

de ananassen. -

Zet het fruit op het voorverwarmd rooster van
een gesloten BBQ en laat het ei mooi bruinen.
Warm opdienen.









