	Runderragout



Werkwijze:

1. Doe de poulet samen met het water in de pan. Breng aan de kook.

2. Wanneer het kookt, afschuimen, de mirepoix en de kruiden toevoegen.

3. Op een laag vuur of op de plaat gaar laten koken.

4. Maak ondertussen de roux en laat deze afkoelen.

5. Wanneer het vlees gaar is, uit de pan scheppen en de bouillon zeven.

6. Meet 5 dl bouillon af, giet de helft op de roux en roer dit met de Garde glad. Giet de andere helft erbij en roer dit goed door.

7. Zet de pan op het vuur en breng de ragout al roerend met een spatel aan de kook. Zet de pan op de plaat en laat héél zachtjes doorgaren.

8. Snijd het vlees fijn.

9. Maak de ragout op smaak met zout, bouillonpoeder en wat peper.

10. Doe de gesneden poulet bij de ragout en roer voorzichtig door. 
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Materialen:


Pan


Litermaat


Snijplank 


Mes


Garde


Spatel


bolzeef

















Ingrediënten:


2oo gram runder poulet


100 gram mirepoix


1 liter water


50 gram boter


60 bloem


 theelepel thijm


2 laurier blaadjes


10 peperkorrels


zout						


							











