AD’s recept van de dag

Zoals ik al eerder vertelde zijn gerechten, bereid met gevogelte dat vrij in de buitenlucht heeft geleefd, veel beter van smaak. Ze hebben moeten zoeken naar hun eten, en krijgen daardoor een betere spieropbouw. Ik gebruik altijd graag hoendervlees; de parelhoenders hebben een kenmerkend uiterlijk en worden ook wel pullepetaten genoemd. Het vlees is lichtgeel en is steviger van structuur. Als u deze salade proeft weet u wat ik bedoel! Het is iets duurder, maar zeker de moeite waard!

Hoenderborst met spekjes

Nodig voor 4 personen:

2 hoederborsten

60 g spek

4 zongedroogde tomaten

1 el gesneden bieslook

100 g mayonaise

1 tl kerriepoeder

0,5 tl sambal

1 el gembervocht

1 kropsla

250 cc kippenbouillon

Werkwijze:
· Haal het velletje van de hoenderborst en bak dit vel aan beide zijde krokant in een droge pan.

· Snijd de hoenderborst in reepjes van 1 cm dikte, breng de kippenbouillon aan de kook en gaar hierin in ca 5 minuten de hoenderfiletreepjes. 

· Vermeng het gembervocht met het kerriepoeder, giet de mayonaise erbij en breng op smaak met de sambal. 

· Schep de gegaarde hoenderfilet uit de bouillon en voeg deze toe aan de kerriemayonaise.

· Snijd het spek in dunne reepjes en bak deze krokant in een droge pan.

· Was de sla en snijd de krop in vieren.

· Snijd de tomaat in dunne reepjes.

· Leg de kropsla in het midden van de borden en beleg deze met alle ingrediënten.
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