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Werkwijze:

1. Bak het vlees in de bakpan, als het vlees bruin is voeg dan de uien toe.
2. Wanneer de uien “glazig” zijn laat dan een eetlepel tomatenpuree 30 seconden meebakken.

3. Blus het nu direct af met de bouillon en voeg de laurierblaadjes toe.

4. Spoel de zilveruitjes goed af met warm water. (zo worden ze minder zuur) en doe ze in de pan.

5. Breng het geheel aan de kook, als het kookt zet dan het vuur laag.
6. Doe er een deksel op en laat dit  2 uur rustig pruttelen, controleer tussendoor of er nog genoeg vocht op zit.

7. Als het vlees gaar is, 

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:


Snijplank


Mes


3 literpan met deksel


Bakpan


Spatel









































Ingrediënten:


750 gram runderpoulet


75 gram gesnipperde ui


100 gram zilveruitjes


50 gram picalilly


1 eetlepel tomatenpuree


2 larierblaadjes


30 gram juspoeder


Peper


Zout


75 gram margarine


1 liter bouillon


100 gram champignons





						


							





























