	Dubbel getrokken bouillon van ossenstaart met groentenbrunoise  



Werkwijze:

1. Doe de ossenstaarten in een passende braadslede en laat deze gedurende een ½ uur in de oven ( 180oC ) aanzweten, totdat het vlees een mooi bruine kleur heeft.

2. De inhoud van de braadslede overbrengen in een passende pan en de braadslede met water afblussen. Dit water bij de ossenstaarten voegen.

3. Het water aan de ossenstaarten toevoegen en het geheel op hoog gas tegen de kook aanbrengen en het geheel langzaam laten trekken.

4. Dan de bouillon afschuimen en ontvetten en daarna het bouquet toevoegen.

5. De bouillon gedurende 4 uur zachtjes laten trekken ( niet koken ).

6. De knolselderij en wortel en brunoise snijden en blancheren, koud spoelen in een buikzeef. Bewaren tot nader gebruik

7. De kruiden fijnhakken en in een bakje bewaren tot nader gebruik.

8. De bouillon passeren door een passeerdoek en de bouillon op smaak brengen. Ook een scheut madeira toevoegen.

9. Het vlees van de ossenstaarten plukken en in stukjes snijden. Het vlees bewaren tot nader gebruik.

10. De soepkoppen vullen met de groentenbrunoise, kruiden en stukjes ossenstaart. De soepkoppen opvullen met de ossenstaartbouillon.






 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:





Snijplank


Koksmes


Braadslede


Marmite


Steelpan


Buikzeef






































Ingrediënten:





10 kg. ossenstaarten


35 liter water


Bouquet van :


wortel, knolselderij, ui, prei, laurier, tijm, gekneusde peperkorrels


Brunoise van:


wortel, knolselderij, ossenstaart


Gehakte kruiden


Madeira						


							





























