50 g
1 kg
50 ml

200 ml
1.600 ml
30 g
140 g
200 ml
200 g
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More mfo ?
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Hact

Ingrediénten voor 10 pers.

Groenten Brunoise
Verse Mosselen
Witte Wijn

Kooknat
Water
#aco Visfumet

Hace Saffraancreme

Rendement
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Onze recepten
Swnel en tenvoudig !

VELOUTE VAN MOSSELEN EN SAFFRAAN

Stoof

Voeg

en

toe. Plaats een deksel op de kookpot en breng aan

de kook. Laat sudderen tot alle mosselen open zijn.

Roer 2 a 3 maal de mosselen om.

Giet de mosselen af, en laat ze goed uitlekken.
Bewaar zorgvuldig het kooknat! De mosselen van
hun schelp ontdoen en ontbaarden.

Reserveer de mosselen voor het garnituur van de
Velouté.

Rendement:

ong. 240 g mosselvlees (5 st./pers.)

Breng aan de kook

en

Al roerend met een garde, voeg

en

toe. Laat 5 minuten sudderen. Voeg

en

toe. Breng opnieuw eventjes aan de kook.

Zet het vuur uit, plaats een deksel op de kookpot
en laat ze in de warme soep gedurende 10 minuten
verder garen.

Koel de soep snel af.
De mosselen apart.

SWiss



