Everzwijn met savooikool, spek, witloof, een aardappelmousseline

en een wildsaus met braaduitjes
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Login en gebruik meteen onze food cost calculator

Bereken makkelijk je foodcost

Sla de berekeningen van je recepten op en gebruik ze onderweg

Bereken de kosten van dit recept >

Ingrediénten

- 10 4+

Bereiding saus

braaduitjes

rode wijn

Knorr Professional Specerijenpuree 3 Pepers
water

Knorr Professional Droge Fonds Wildfond
Knorr Gourmet Poivrade voor Wild

rode wijnazijn

250 g
400 ml
10g
500 ml
209
80¢g
25 ml

4+ Voeg UFS producten toe aan de winkelmand

Bereiding

{ 1) Bereiding saus


https://www.unileverfoodsolutions.be/nl/login.html?redirectUrl=https://www.unileverfoodsolutions.be/nl/recept.R0079710.html?portion=10&pagemode=pdf&nocache=true%2522?fcc

+ Kook de in 2 gesneden braaduitjes in de rode wijn en de Knorr Professional Specerijenpuree 3 Pepers gedurende 10 minuten.
» Voeg het water toe en breng aan de kook.

« Voeg de Knorr Professional Wildfond poeder en de Knorr Gourmet Poivradesaus toe.

+ Laat het geheel gedurende 5 minuten koken.

- Werk af met de rode wijnazijn.
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