PORTOSAUS - SALTIMBOCCA VAN REEBOK
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| Demi-glace Mnure

Ingredienten voor 10 pers.

warm Water

Haco Cremesaus voor Wild
Hace Demi-glace

volle Room >35%

rode Porto

dunne lapjes van Ree
rauw Ham
blaadjes Salie

Haco Y'Q"'CS Smaakmaker Vlees & Gevogelte
fijn gehakt, Jeneverbessen

FRILETTE Superbe® vloeibare braadboter

droge Hace Hoeve pasta
koud Water
Haco Groentebouillon

geregenereerde HAGO Hoeve pasta
mILETTE Superbe® vioeibare braadboter

Haco VCS Smaakmaker Viees & Gevogelte
reepjes gerookt Spek
reepjes Uien

R U N

linatre

I 0

Onze recepten
Swnel en eenvoudig !

Bereiding v/d saus

Breng aan de kook

voeg

en

toe. Laat 3 min. sudderen. Voeg

toe. Breng opnieuw aan de kook en laat
eventjes sudderen. Koel de saus af.
Voeg

in de lauwe/koude saus toe.

Bereiding v/h viees
Maak rollades met

Kruid met een mix van
en
Kleur de rollades lichtjes aan in een

bakpan met
Bak in een oven verder af.

Bereiding v/h garnituur

Laat samen >12 uur in de koelkast
regenereren (opzwellen). Giet de pasta’s
af en laat goed uitlekken.

Meng samen

met

en

Net voor het opdienen de pasta’s eventjes
wokken.



