	Cromesquis   6 pers.



Flensjes bakken
1. Alle droge stoffen voor de flensjes in de bekken doen en een kuil maken in het midden.
2. Ei, olie en water in de kuil doen en glad roeren vanuit het midden.
3. Met weinig olie of boterolie ( geklaarde margarine ) dunne flensjes bakken.
Ragout maken
1. Maak een roux van de boter en de bloem. Laat afkoelen.

2. Snijd de ham en de kaas in brunoise.

3. Breng de bouillon aan de kook.

4. Doe de helft van de bouillon op de koude roux en roer goed met de garde.
5. De andere helft van de bouillon toevoegen en glad roeren, aan de kook brengen.

6. Eerst op smaak brengen, dan de ham en kaas erdoor roeren, 1 minuut goed doorkoken.

7. Op een bord doen, afdeppen met margarine en koud zetten.

Cromesquis
1. Leg de flensjes op de werkbank, verdeel met een spuitzak de ragout over de flensjes. Rol ze voorzichtig op en plak ze dicht met wat flensjesbeslag.

2. Doop de uiteinden in bierbeslag en frituur ze direct.
 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:





1 bekken


Garde


Flensjespan


Spuitzak


Glad spuitje 10


Paletmes


Bordje


Steelpan


Spatel












































Ingrediënten:


Flensjes:


120 gram patentbloem


25 gram melkpoeder


Mespunt zout


2 eieren


3 eetlepels olie


190 gram water


�
�
Ragout


50 gram kaas


50 gram ham


50 gram margarine


60 gram bloem


3 dl bouillon


Zout


Peper�
�















				





























