	Paddestoelencappucino met kalfsravioli



Werkwijze:

1. Fruit de champignons en de sjalot aan in een klontje boter.

2. Voeg de kalfsfond en kalfsbouillon toe en laat tot 1/3 inkoken.

3. Pureer het geheel met de staafmixer.

4. Voeg de room toe en breng op smaak met zout en peper.

5. Monteer de saus van het vuur af met de rest van de boter en klop hem met de staafmixer schuimig.

6. Kook de ravioli’s in kokend water in ca. 7 minuten gaar en houd deze warm.

7. Verdeel de ravioli’s in de reeds voorverwarmde diepe borden of in de cappucinokoppen.

8. Giet de cappucino over de ravioli en serveer de soep direct.

9. Eventueel afgarneren met een takje groen kruid.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:





Snijplank


Koksmes


Soeppan


Spatel


Staafmixer


Bolzeef









































Ingrediënten:





1 kg gewassen en in stukjes gesneden champignons


4 gesnipperde sjalotjes


200 gram boter


5 dl kalfsfond


5 dl kalfsbouillon


5 dl room








						


							





























