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24/12/2023 

Boter in de pan 
Champignons bakken tot water verdampt 
Ui en sjalot erbij 
Laten meebakken 
Lookkruiden (= look, peterselie en zout) 
200 ml room erbij en laten inkoken 
Eventueel wat laten indikken met witte sausbinder 
Peper 
 
In ovenschotel letten 
 
Witte worst vel verwijderen in schijfjes erop 
(hier kerst: witte worst met rozijnen) 
 
Oven 15 tal minuten op 200°C tot gegratineerd 
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