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Info Martine Lycke 
 

 

Ui aanstoven 

Champignons in blokjes erbij  

Lepeltje lookpasta 

Lepeltje curry-look Lee Kum Kee 

Tijm 

Bakken tot water verdampt is 

 

300 ml kalfsfond (brik ISPC) 

250 ml rode room 

Laten inkoken 

 

Kruiden: peper en citroensap 
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Fotos 

 
  

Gemaakt met gebakken kalkoenfilet (wat bloem + cajun kruiden 

errond) 

Veldsla 

Pommes Duchesse 

En afgewerkt met lenteui 
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