ROMIGE  RAGOUT 

Recept voor 8 personen:
▫️100 gram bloem
▫️120 gram gezouten roomboter
▫️200 gram Hollandse garnalen
▫️250 gram rivierkreeftjes
▫️70 cl visfond
▫️2 preien
▫️250 ml vloeibare slagroom
▫️1 citroen, het sap
▫️2 royale eetlepels crème fraîche

Garnering:
- Pastei bakjes
- Peterselie olie
- Kreeft kaviaar / zalmeitjes
- Citroen parels 
- Dille 

Bereiding:
1. Verhit een scheut olijfolie in een pan en bak de prei 5 minuten zacht aan. Zet apart.
2. Smelt in een andere pan de roomboter en voeg de bloem toe. Roer 2 minuten op laag vuur tot een gladde roux.
3. Schenk de visfond en slagroom er beetje bij beetje bij terwijl je blijft roeren totdat de ragout mooi gebonden is.
4. Voeg de gebakken prei weer toe aan de pan.
5. Voeg daarna de Hollandse garnalen en rivierkreeftjes toe en verwarm ze kort mee.
6. Roer de crème fraîche erdoor en breng de ragout op smaak met citroensap, zout en versgemalen peper.

Opmaak:
1. Verwarm de pasteibakjes volgens de instructies of kort in de oven.
2. Schep de romige ragout in de warme pasteibakjes.
3. Druppel er een beetje peterselie-olie overheen.
4. Garneer met kreeftkaviaar, citroenparels en een takje dille.

