BUSINESS
aLa CARTE

In de oven gegaarde parelhoen met Ardeense ham en
sabayon van Trappist Dubbel
10 personen

Ingrediénten:

10 parelhoen

10 plakken Ardeense ham
10 eidooiers

20 stengels bieslook

5 eetlepels olijfolie

10 eetlepels geklaarde boter
37,5 cl Westmalle Dubbel

3 venkelknol

10 aardappels Bintje

Bereidingswijze

Rol elke parelhoen in een plak ham en bind de ham vast met twee
bieslookstengels. Smelt de boter in een pan en voeg olijfolie toe. Kleur
hierin de parelhoen aan beide zijden goudbruin en bestrooi ze met peper
en zout. Leg de parelhoen in de oven en laat ongeveer 20 minuten verder
garen in een voorverwarmde oven op 180 graden.

Was de venkel. Haal de twee buitenste bladeren weg en snij deze in
vieren. Steek er een prikker in. Stoof ze gaar in een bodem water met
boter, peper en zout. Schil de aardappelen, was ze en snij er dikke frieten
van. Bak deze voor in olie op 150 graden. Bak ze daarna af in olie van 180
graden. Bestrooi meteen met zout en peper.

Verhit de te klaren boter in een pan en laat deze mooi verkleuren tot hij
goudbruin is en er een nootachtige geur vanaf komt. Klop in een kom de
eidooiers samen met het bier los. Klop op zacht vuur of au bain marie
verder tot een sabayon ontstaat. Hoe langer je klopt hoe steviger de saus.
Neem de kom van het voer en voeg al kloppend geklaarde boter toe.
Breng op smaak met peper en zout.

Leg op elk bord twee frieten en prik er de venkel in. leg de papillotte op
het bord en sauceer de forel met de sabayon.



