het mislukken van de producten door welke oorzaak dan ook.

RECEPTUUR

WERKWIJZE

200gr. paté

25 dl. kippenbouillon
2% dl. water

1 eetlepel poedergelatine

Wrijf de paté door een zeef en voeg er de
kippen bouillon aan toe. Los de poeder
gelatine op in het warme water en meng
deze door het paté bouillon mengsel. Vul
kleine kommetjes met de aspic en laat ze
goed op stijven.

Seveer hier sla bij.
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