AD’s recept van de dag

Het zogenaamde lakken van gevogelte gebeurt tegenwoordig niet zo veel meer. Toch is het aanbrengen van zo’n mooi krokant zoet laagje op bijvoorbeeld kalkoen erg lekker. Kijk wel uit dat het zoete laagje niet verbrandt; de suiker gaat namelijk karameliseren en wordt snel zwart als u het te lang in de oven laat staan. Bedek het daarom met aluminium folie    

Gelakte kalkoenvleugels 
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Voor 4 personen:

8 kalkoenvleugels

1 wortel

1 prei

2 el geraspte kokos

2 el balsamico-azijn

3 el honing

   4 el suiker

   bouquet (2 laurierblaadjes, takjes tijm, takjes peterselie, selderij)
   4 stronken witlof

   1 pakje sojascheuten

   4 el sojasaus

   peper en zout

Werkwijze: 
· Kook de kalkoenvleugels in circa 25 minuten gaar in water met het bouquet, de schoongemaakte wortel, prei en peper en zout.

· Neem de vleugels uit het kookvocht.  

· Snijd de witlofstronken in grove stukken en schik ze met de sojascheuten in een ovenschaal.

· Leg hierop de kalkoenvleugels en breng het gerecht op smaak met peper en zout.

· Vermeng de azijn met de honing (verwarm deze licht) en lepel dit over de kalkoen.

· Bestrooi het gerecht met de geraspte kokos en de suiker.

· Zet de schaal ca 30 minuten in een voorverwarmde oven van 190 graden.

· Verdeel het gerecht over 4 borden.

Ad Janssen

www.adjanssen.nl

