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Tartelettes

Hoe meer tartelettebakjes je hebt, hoe efficiénter je deze
kleine deegschelpjes kunt bakken. Voor dit recept is het
handig om veertig vormpjes te hebben. De deegschelpjes
kunnen van tevoren worden gebakken en blijven 3 maanden
goed in de diepvries.

VOOR 20 TARTELETTEBAKIJES VAN 3 CM

1 portie Korstdeeg (zie pag. 445)

2 rijpe tomaten, ontveld en zonder zaad (zie pag. 85)
scheutje kookroom

2 tl fijngehakte dragon of fijngehakt basilicum

1 tl wijnazijn

snufje suiker

snufje zout

snufje peper

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Rol het deeg uit zoals tot een lap van 28 x 23 cm (zie
pag. 448). Zet vijftien tartelettevormpjes van 5 cm met een
kleine tussenruimte naast elkaar op een bakplaat. Sla de
deeglap om een deegroller en leg het deeg over de vormpjes.
Zet een tweede vormpje op het deeg en druk het stevig in het
onderste vormpje, zodat het deeg er goed in wordt geduwd.
Snijd de randen rondom elk vormpje bij met een mes. Herhaal
dit bij de andere vormpjes. Verzamel de restjes deeg, rol ze
weer uit en maak hiervan nog vijf tartelettebakjes.

Bak de tartelettebakjes 10 minuten, verwijder dan de
bovenste vormpjes en bak ze in nog 15 minuten goudbruin.
Laat ze voor het vullen op een rooster helemaal afkoelen.

Z0 MAAK JE TARTELETTEBAKIJES

Vulling: hak de tomaten fijn en laat ze op matig vuur
inkoken met de room en dragon of het basilicum. Blijf
roeren tot het mengsel indikt. Breng het op smaak met de
wijnazijn, suiker, het zout en de peper. Serveer warm of
op kamertemperatuur.

ALTERNATIEVE VULLINGEN

PADDENSTOELEN: hak 280 g kastanjechampignons fijn en meng
ze met 1,2 dl kookroom. Roer op matig vuur tot het mengsel
dik wordt; breng op smaak met zout en peper. Gebruik het
direct of warm het op voordat je de bakjes vult.

OLIJVEN EN KAPPERTJES: ontpit groene of zwarte olijven, voeg

3 eetlepels kappertjes toe en hak alles fijn. Schep het mengsel
in de deegbakjes en strooi er fijngehakte peterselie over. Eet ze
op kamertemperatuur.

VISKUIT EN KAVIAAR: vul elk tartelettebakje met 2-3 theelepels
zalmkuit of kaviaar.

MOSSELEN: stoom 20 mosselen tot ze open zijn (zie pag. 108).
Gebruik water als stoomvloeistof. (Bewaar het vocht voor later
gebruik.) Haal de gestoomde mosselen uit de schelpen. Vul de
tartelettebakjes met de paddenstoelenvulling (zie boven), leg
daar een mossel op en dek alles af met een flinterdun plakje
rauwe bacon. Bak de tartelettes 10 minuten in een oven op
200 °C, tot de bacon knapperig is.

KAAS: rasp wat harde, oude kaas, zoals parmigiano-reggiano,
of halfharde kaas, zoals oude Goudse. Leg in elk deegbakje
wat kaas; druppel er zo veel kookroom over dat het mengsel
vochtig wordt en bak de tartelettes 10 minuten in een oven op
180 °C, tot de kaas bubbelt.

1. Leg het uitgerolde deeg over de 2. Zet een tweede vormpje op het
tartelettevormpjes. onderste en druk het erin, zodat het
deeg in het vormpje wordt geduwd.

3. Snijd de vormpjes los door de lap 4. Snijd overtollig deeg weg.
deeg door te snijden.
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TARTELETTEVULLINGEN

Tartelettes met zalmkuit Tartelettes met kaviaar

Tartelettes met olijven en kappertjes Tartelettes met tomaten
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3. Snijd de middelste reep uit de grotere
filets.

9. Klop de extra vergine olijfolie erdoor.

15. Verdeel de visfilets over voor-
verwarmde soepborden.

4.Trek eventuele graten met een punt- 5. Snijd de wijting in stukken en gooi de 6. Pureer de gekookte vis en het kook-
bektang uit de vis. koppen weg. Pocheer de stukken vis in de vocht door een draaizeef.
bouillon tot ze gaar zijn.

10. Doe een beetje bouillon bij de 11. Doe wat van de hete bouillon bij 12. Druk de filets met het vel omlaag met

saffraan en voeg het mengsel toe aan de helft van de aioli en schenk het een spatel 30 seconden stevig tegen de

de aioli. mengsel in de pan. Roer op matig vuur hete bodem van een pan met antiaanbak-
tot de soep fluwelig en glad is. Laat de laag, zodat ze niet opkrullen.

soep niet koken.

16. Schep de hete bouillon erover. 17. Serveer er geroosterd brood en de 18. De voltooide bouillabaisse
saffraanaioli bij.
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ZO BIND JE EEN KWARTEL OP

1. Leg een stukje keukentouw onder de
kwartel, net voor de dijen.

3.Trek ook het andere uiteinde over de
drumsticks en steek beide uiteinden onder
de verste drumstick, zodat het touw kruist.

5. Sla het touw terug langs de zijkant van
de kwartels over de vleugeltjes.

2. Trek het ene uiteinde van het touw over
de drumsticks.

4.Trek het touw aan om de drumsticks
tegen elkaar te drukken.

6. Draai het vogeltje om, zodat het touw
achter de vleugels haakt.

7.Trek het touw aan en leg er een knoop
in. Knip de uiteinden af.

8. Steek ze onder de vleugeltjes.

KWARTEL

Omdat kwarteltjes erg klein zijn - ongeveer de grootte van
een babyvuistje - kunnen ze niet zomaar in een hete oven
worden gebraden. De hitte zou er te snel in doordringen en ze
te gaar maken voor ze vanbuiten knapperig en bruin zijn. Je
kunt ze beter op het fornuis bruin sauteren en dan in de oven
zetten. Stel de oventemperatuur in op basis van het tijdstip
dat je de kwartels wilt serveren: 5-10 minuten op 200 °C of
ongeveer 25 minuten op 120 °C.

Je kunt de filets en dijen van de karkassen halen en ze
sauteren als je ertegen opziet om die kleine vogeltjes aan tafel
aan te snijden. Trek indien gewenst ruim van tevoren een
bouillon van de kwartelkarkassen, kook hem in tot de dikte
van stroop en gebruik de bouillon om de koekenpan waarin
je de kwartels hebt gesauteerd te deglaceren. Je kunt zelfs de
kwartellevertjes en -hartjes met boter pureren en dat meng-
sel op het laatste moment door de saus kloppen. Of strooi op
het laatste moment wat fijngehakt vers bieslook of fijngehakte

Z0 BRAAD JE EEN KWARTEL

1. Bestrooi de kwartels met zout en peper, 2. Braad ze 10 minuten in een oven op
bind ze op en bak ze in olie op hoog vuur 260 °C, tot de borstfilets stevig aanvoelen
bruin. wanneer je erop drukt.

3. Snijd de filets en de dijen er af en leg 4. Serveer het vlees met de jus.
ze op de borden. Vang alle braadvocht op.

Karamelliseer de sappen in de braadslee,

deglaceer deze met het opgevangen vocht

of met bouillon en zeef de jus boven een

juskom.
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