	Kerriesaus     6 personen



Werkwijze:

1. Boter in de steelpan op matig vuur laten smelten en uit laten bruisen.
2. Mirepoix* toevoegen en zachtjes laten smoren ( niet kleuren ).

3. Na 2 minuten de kerriepoeder toevoegen en 30 seconden mee laten smoren ( myoteren* ).

4. Bloem toevoegen en met de spatel goed mengen.

5. De roux*op een laag vuur gaar laten worden ( het moet er uit zien als los zand )

6. Het geheel af laten koelen.

7. De helft van de kokende bouillon toevoegen en met de garde roeren tot alle klontjes er uit zijn.

8. Het restant van de bouillon toevoegen en weer roeren.

9. De saus weer op een matig vuur zetten en al roerend met de spatel aan de kook brengen en 10 minuten zachtjes door laten koken.

10. De saus zeven door de buikzeef, opnieuw aan de kook brengen en op smaak maken.

· Mirepoix = brunoise van prei, ui, knolselderij, tijm, foelie, laurier
· Myoteren = smoren

· Roux = bindmiddel van boter met bloem
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Materialen:





2 steelpannen


Garde


Spatel


Snijplank


Koksmes


Buikzeef












































Ingrediënten:





 50  gram boter


 60  gram bloem


100 gram witte mirepoix


    1 theelepel kerriepoeder


    6 dl. Bouillon


     zout, peper








						


							





























