AD’s recept van de dag

Het konfijten van gevogelte is al een zeer oude techniek, denk maar aan het traditionele gerecht ‘confit de canard’, de gekonfijte eendenboutjes. Konfijten werd vroeger echt gebruikt als conserveringsmiddel, om zo het gevogelte langer houdbaar te maken, ook zonder koelkast! Na het garen stolde het vet en daarmee werd het gevogelte dan bijna luchtdicht afgesloten…. Het gare vlees werd vervolgens weer op gebakken, je had dan een heerlijk stukje gevogelte!

Kippenbout met pruimen

Voor 4 personen:

4 kippenbouten van ca 200 g elk

2 el grof zeezout

2 l ganzenvet of olijfolie

2 teentjes knoflook

4 takjes tijm

12 stuks gedroogde pruimen (zonder pit)

125 g gekookte witte bonen

1 bosje rucola

peper en zout

Werkwijze:
· Strooi zeezout op de kippenbouten en laat dit ca 4 uur in de koelkast intrekken. 

· Verwarm het ganzenvet of de olijfolie tot ca 90 graden, voeg de fijn gesneden teentjes knoflook en de takjes tijm toe aan het vet, leg de kippenbouten erin en laat ze in ca 4 uur op 90 graden garen.

· Kook de witte bonen in water met wat zout in ca 20 minuten gaar en giet ze af. 

· Snijd de pruimen, vermeng ze met de witte bonen en breng op smaak met peper en zout. 

· Was en droog de rucola. 

· Leg de gare kippenbouten op de borden en lepel de salade van pruimen en witte bonen erbij. En serveer met de rucola

Ad Janssen

www.adjanssen.nl

