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“Gin-Tonic” Wildsausje *

Ingrediënten voor 10 pers. (of ong.1l) Bereiding
    Warm
  500  ml  Water  en
 500  ml  Schweppes “Indian Tonic”  op ( ±50°C) en voeg al roerend met een garde
110  g  Haco Civetsaus
 40 g  Suiker en
  40  g  Rode bessengelei toe.
    Breng aan de kook en laat 5 minuten 
    sudderen. Zet het vuur uit en voeg daarna
  80  ml  Gin toe in de nog warme bereiding.

Romige Gratin Dauphinois *
[ Natuur ]
Ingrediënten voor 15 pers. (of  ong. 3 kg) Bereiding
    De oven op 180°C voorverwarmen. 
    Warm
  2  l  Water  op ( ong.50°C)
    Giet het water in een  GN 1/2    
     gastronormbak. Voeg
  600  ml  koude volle Room (≥ 33% v.g.) toe en los daarna al roerend met een garde
  520  g  Haco Gratin Dauphinois (1 zak) op. Meng tot een homogene massa. 
    Bak de gratin ong. 30 min. in de oven op  
    180°C. Laat liefst 10 min. rusten vooraleer 
    op te dienen.

Wildroomsausje met vier pepers *
[ Grand-Veneursaus ] 
Ingrediënten voor 10 pers. (of ong.1l) Bereiding
    Warm
  900  ml  Water  op ( ±50°C) en voeg al roerend met een garde
  50  g  Haco Civetsaus en 
 60  g  Haco Vier Pepersaus EC    
    Breng aan de kook en laat 5 minuten 
    sudderen. Voeg daarbij 
  100  ml  volle Room (≥ 33% v.g.) Breng opnieuw aan de kook en laat gedurende 2  
    minuten verder sudderen.
    Zet het vuur uit en voeg daarna
  80  g  Rode bessengelei toe in de nog warme bereiding.

POMPOENCRÈME

CIVETSAUS  
BASIS STOVERIJEN & POIVRADE GRATIN

DAUPHINOIS

Gratin Dauphinois met Eekhoorntjesbrood *

Ingrediënten voor 15 pers. (of  ong. 3 kg) Bereiding
    De oven op 180°C voorverwarmen. 
    Warm
  2  l  Water  op ( ong.50°C)
    Giet het water in een  GN 1/2    
    gastronormbak.
    Voeg
  600  ml  Koude volle Room (≥ 33% v.g.) toe en los daarna al roerend met een garde
120  g  Haco Eekhoorntjesbroodsaus en  
520  g  Haco Gratin Dauphinois (1 zak)  op. Meng tot een homogene massa. Bak de  
    gratin ong. 30 min. in de oven op 180°C.
    Laat liefst 10 min. rusten vooraleer 
    op te dienen.

Pompoen-Wortel Veloutine *
[ Duo van oranje kleuren ]
Ingrediënten voor 4-5 pers. (ong. 1l) Bereiding
    Breng
 1000  ml  Water  samen met
 150  g  Wortelpuree
   (vers of diepvries ) en
 150  g  Pompoenkubus 
   (vers of diepvries ) aan de kook en laat 2 min. sudderen.
    Los
 80  g  Haco Pompoencrème met een garde krachtig en al roerend op. 
    Breng aan de kook en laat 10 minuten 
    verder sudderen. Werk de soep af met
1 koffielepel  Knoflookpulp en  
een snuifje Cayennepeper Klaar! 

Tomaat - Pompoencrème *
[ Zachte rood/oranje kleur ]
Ingrediënten voor 4-5 pers. (ong. 1l) Bereiding
    Breng
 1000  ml  Water  samen met
 100  g  Soepgroenten (vers of diepvries) en
 150  g  Pompoenkubus 
   (vers of diepvries ) aan de kook en laat 15 min. sudderen. 
    Mix fijn. Los in de gemixte vloeistof
 40  g  Haco Pompoencrème  
 45  g  Haco Tomatencrème met een garde krachtig en al roerend op. 
    Breng aan de kook en laat 5 minuten verder 
    sudderen. Voeg
 100  ml volle Room (≥33%m.g.) toe, breng opnieuw aan de kook en laat nog 2 min.  
    sudderen. Naar wens afwerken met gehakte
    verse Peterselie of Bieslook  
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