LEKKEREeten

Komt de koningin onverhoopt op bezoek, dan zetten we haar natuurij J
geen dageliikse prak voor, maar truffelties, kwartels en bavarois.
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LEKKEREten

de staat even in de keuken, maar Hare Majesteit zal je dankbaar zijn

OQKEN*

i KAATJE

178 INDW.

e

Chocoladebavarois

2 rijpe handperen

1 eetlepel likeur Poire William
125 gram melkchocolade

1 deciliter volle mellk

20 gram kristalsuiker

2 gram bladgelatine

1 deciliter slagroom

4 kietskoppen

2 schuimkoekjes

4 chocoladekrullen
poedersuiker om te bestuiven
1 deciliter advocaat

2% deciliter brandewijn

250 gram kristalsuiker

5 henne-eieren

e vanillestokje

Z4 UUR VAN TE VOREN Doc aa brandewijn, suiker,
hanne-agieran en hel merg wan een nall wanilzstokje n
eer pan, Foer op matig suue tot bet hest is, Zaver en
cliract laud rosren, Zet afpedekl n de koelas,

4 UUR VAN TEVOREM Schil de persn en veraijder
het wlokhuis. Snijd c2 peran in klene Bokjes, Meng
g2 Llokjes met likewr Poive Wiliam en | dl achosaat,
Warcles! dit mengsel over vier Hkaurco nes.

Doe de mellkchocolads, ca mellk en ca sulker in sen
oan, Sl ap een lBag vuur 2nomoer 07 de chesolace an
de sulker zin apaelast in de melk, Week intusssn bl
gelatineblaadie in kewd watsr, Los de gelating op 0
Pt chocolademencsal en laat dit versolgens afkoelen.
Flon de slagroom o yoghurtdikts en spatel oif doar
het stgekoelds chocoladamenass),

Yol de lkeurcoupes, met dasrin de peer, mat dezs
rmalkchoceanebavarcis an strijl o2 boverzide glag
et een lepel, Dek de glazen at met plasticiolie en lbat
bt mengsal runimaal 3 uoe opslipean nde koodkast
A LA MINUTE Camesr oo oouide lkeurcoupes mel
de kletskoppen en chocoladeknelen, Vedauimel de
schuimkcesss en strocd cde kraimeks op de chacolacds-

mavarais. Beastrood de ooupes mal posodarsyi-er

Gevulde kwartels met
truffel en ganzenlever

120 gram kalfsviees

120 gram room

1 eetlepel iruffeljus

4 ontbeende kwartels

4 plakjes zwarte truffel (zo’n 2 millimeter dik)
1 eetlepel olijfolie

25 gram boter

4 plakjes ganzenlever (zo'n 3 millimeter dikj
400 gram knolselderij zout en versgemalen
witte peper

cockiailprikkers

Griid hat kalfsvieas in Llokjes van cica 3 centimeter,
Doe dezs 0o kom van de foooomcessan, en hak e
fiin: Yoeg al drasiencs da room en ruthsios toa, 2odat
een Giadde vesseuling ontstaat. Breng oo smaak mel
ot an versgamaler: witle oeper,

Wl de crtbeende kwartels open feensiidern sveniueel
vleucels er dibesntes) an leg fomet oe hudziics naar
beneder. Sestroni 78 fcht mat zout an versgamalen
withe pepar en leg op jeder kwartelborsge sen pakje
traffe e gen plak garzanlever,

Vardesl da kallsvleeswling over de keartels en vouw
cleze dicht. Zet de huid vast mel een cocklailorikier,
Eraad de lowartels goadbruin in olifolic er zet 2 12
reinuten in sen voordenyarmde oven van 250 90,




