
    

Botersauce

De auteur van deze site is op generlei wijze
aansprakelijk voor het mislukken van de producten
door welke oorzaak dan ook.

RECEPTUUR WERKWIJZE

20 gr.Boter 
20gr.Bloem 
250ml.Bouillon 
15 gr.Boter 
zoutpeper 

Smelt de 20gr. boter, bind deze met de
bloem. Maak het geheel goed gaar. Voeg
op een laag vuur de bouillon met klein
beetjes toe. Voeg de 15gr.boter toe en
maak op smaakmet depeper en het zout. 
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