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Info 

 
 

Oven 175 °C 
 
3 sneden wit brood verkruimelen in een grote kom – Gebruikt : chapeluren 
+ 1 geklutst ei 
+ 2 el melk 
+ 2 el champignon soep 
+ 0,5 kg filet americain 
2 el ui versnipperd – Gebruikt 1 kleine ui 
Peper / zout 
½ koffielepel lookpoeder 
¼ koffielepel tijm 
Maak er balletjes van (volgens recept 4 van 2.5 cm dik) -> 9 balletjes 
 
Rest van de champignon soep 
+ 250 g gesneden champignons – Gebruikt 500g  
½ el gravy Master  - Gebruikt : 1/2 vleesbouillonblokje 
60ml melk – tot je de gewenste sausdikte hebt – Gebruikt : meer 
 
Doe de mengsels in een bakslede – bedek met aluminiumfolie 
Bak gedurende 30 minuten in de oven. (30 afgedekt onder aluminium en erna nog 20 minuten) 
Serveer met puree of noedels. 
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Eens met andere ingrediënten, hierbij laagjes :  
1 zak gestoofde verse spinazie, gewoon aangestooft zonder vetstof 
2 blikjes champignons 
500g kippengehakt, 1 ei, 1 ui, 2 teentjes look, 2el melk, 2el champignonsoep, tijm, lookpoeder, chapelure  
-  > balletjes van maken 
rest van blik champignonsoep aanlengen met melk en een vleesbouillonblokje 
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