AD’s recept van de dag

Ragout van paddenstoelen met broccoliroosjes
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Voor 4 personen: 

20 g gedroogde paddenstoelen
200 g champignons   

200 g kastanjechampignons  

100 g cantharellen   

300 g broccoliroosjes

1 sjalotje  

   2 el boter  

   0,5 dl rode port 

   1 dl groentebouillon

   2,5 dl crème fraîche 

   1 tl mosterd
   1 el fijngehakt peterselie




   peper en zout
Werkwijze:
· Week de gedroogde paddenstoelen een uur in lauw water. 
· Borstel de paddenstoelen schoon snijd ze in stukjes.

· Snijd de geweekte paddenstoelen in fijne stukjes.

· Kook de broccoliroosjes beetgaar in water met wat zout en lepel ze in ijswater.
· Pel en snipper het sjalotje fijn.

· Verhit de boter en fruit de sjalotjes en de geweekte paddenstoelen hierin.
· Voeg de paddenstoelen toe en roerbak ze ca 3 minuten. 
· Giet de port en bouillon erbij, breng het aan de kook en laat het geheel zachtjes koken tot het vocht voor de helft is verdampt.

· Voeg de crème fraîche toe en laat het geheel nog 2 minuten zachtjes garen.
· Voeg vlak voor het serveren de broccoliroosjes toe, laat ze even meekoken en breng de ragout op smaak met zout, peper en mosterd. 
· Schep alles in een schaal en bestrooi met peterselie.
Ad Janssen

www.adjanssen.nl

