AD’s weekendrecept
Hoenderterrine 
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Voor 8 personen:
1,5 kg hoenderbouten

2 el zeezout

5 dl ganzenvet

1,5 dl kippenbouillon

4 g gelatine

peper 

50 m suiker

150 g pompoen

Werkwijze:

· Haal het vel van de hoenderbouten en leg de bouten in een schaal.

· Strooi het zeezout over de bouten en laat dit ca 10 uur intrekken.

· Verhit het ganzenvet tot 90 graden en laat hierin de hoenderbouten op laag vuurtje in ca 2 uur garen.

· Laat de bouten afkoelen en pluk het vlees van de botjes.

· Leg de blaadjes gelatine in koud water tot ze slap worden (weken).

· Verwarm de kippenbouillon, voeg de uitgeknepen blaadjes gelatine toe, laat de gelatine oplossen in de warme bouillon en deze vervolgens iets afkoelen.

· Bekleed een terrinevorm met plasticfolie.

· Haal de gare hoenderstukjes door de bouillon en leg deze vervolgens in de vorm. 

· Druk alles goed aan, zet de vorm in de koelkast en laat het ca 4 uur opstijven.

· Doe de suiker met 1 eetlepel water in een pannetje en laat dit tot een lichte karamel inkoken.

· Snijd de pompoen in zeer kleine blokjes en voeg deze toe aan de karamel.

· Laat het geheel op een laag vuurtje gaar worden en het vocht verdampen.

· Snijd de terrine in plakjes en leg deze op borden.

· Lepel de pompoenchutney ernaast en decoreer met blaadjes sla.
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