	Spitskool à la crème



Werkwijze:

1. Snijd de spitskool in vieren en daarna aan mooie gelijkmatige reepjes.

2. Was de koolreepjes en schep ze daarna in een passende kookpan.

3. Maak de kool met aanhangend water op een hoog vuur gaar.

4. Giet de kool daarna af in een vergiet en laat de kool uitlekken.

5. Smelt de boter, laat deze uitbruisen en voeg dan de bloem toe.

6. Verhit de roux enige minuten zonder te kleuren.

7. Voeg de melk geleidelijk toe aan de warme roux en roer de saus met behulp van de garde glad.

8. Laat de saus ca. 20 minuten zachtjes door koken en breng deze op smaak met zout/peper en nootmuskaat.

9. Doe de gare spitskool in een passende pan en voeg de béchamelsaus er aan toe.

10. Verwarm de spitskool en serveer deze in een passende groenteschaal.
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Materialen:





Pan
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Koksmes/snijplank


Sauspan


Vergiet












































Ingrediënten:





3 spitskolen


60 gr. boter


80 gr. bloem


  1 ltr. Melk


zout/peper/nootmuskaat


						


							





























