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Werkwijze:

1. Boter smelten en uit laten bruisen.

2. Tomatenpuree en paprikapoeder toevoegen en 30 seconden  mee laten smoren.

3. Bloem toevoegen en met de spatel goed mengen.

4. Op een laag vuur gaar laten worden. (het moet er uit gaan zien als los zand)

5. Af laten koelen.

6. Snij de ui, champignons en paprika in brunoise.

7. Doe 25 gram margarine in een koekenpan, zet op het vuur en bak de ui, champignons en paprika een paar minuten op een matig vuur. Laat het niet donker worden.

8. Zet de afgekoelde roux op de bank en giet de helft van de kokende bouillon erop, met de garde roeren tot alle klontjes er uit zijn.

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

10. Op het vuur zetten en al roerend met de spatel aan de kook brengen.

11. 3 minuten zachtjes laten doorkoken.

12. De ui, paprika en champignons toevoegen.

13. Opnieuw aan de kook brengen, proeven en op smaak brengen

14. Van het vuur afhalen en room toevoegen.
15. Brunoise: blokjes van 5 bij 5 mm
 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:





Steelpan


Garde 


Spatel


Snijplank


Koksmes


Bolzeef


Koekenpan








Ingrediënten:





50 gram boter


60 gram bloem


0,6 liter bouillon


1 eetlepel tomatenpuree


½ eetlepel paprikapoeder


75 gram ui


75 gram champignons


75 gram paprika


zout


peper


1 dl room


						


							











