	Pasteitje met kalfsragout          6 pers.



Werkwijze:

1. Smelt de boter en laat deze uitbruisen. Roer de bloem erdoor en laat de roux op een laag vuur al roerend gaar worden.

2. Laat de roux afkoelen.

3. Snij het vlees in dobbelsteentjes.

4. Giet de helft van de hete bouillon bij de roux en roer goed met de garde, als alle klontjes eruit zijn voeg je de rest van de bouillon toe.

5. Zet de pan op het vuur en breng de ragout al roerend met een spatel aan de kook. 

6. Laat een paar minuten zachtjes doorkoken.

7. Voeg het vlees toe, breng op smaak en warm de ragout nog even goed door.

8. Schep de ragout pas in de bakjes als het uitgevraagd wordt.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 







Materialen:


Snijplank


Mes


Pan


Garde


Spatel






































Ingrediënten:


75 gram boter


90 gram bloem


6 dl bouillon


Peper


Zout


Nootmuskaat


300 gram gaar kalfsvlees


6 pasteitjes





						


							





























