Ingrediénten: ([ voor 4 pers. )

1 koniin, in stukken versneden
400 g grotchampignons, in kwartjes
1 klgine ui, gehakt

1 fles bruinbier of Rodenbach
500 mi verse room

100 g boter

1 el verse peterselie, gehokt
2 al mosterd

Broodkorstjes

Lout

Vensgemaolen peper

Werkwijze:

Smelt de boter in de brocdpan, Knuid de
stukken koniin met peper en zout en bak ze
mooi goudbruin in de braocdpan.

Bestroci het konijn met de gehakie uien
lgat het kort fruiten, Giet doama het bier
over het viees en laat het gedurende 30
minuten gaarstoven

Roer de room door de pon en voag de mo-
sterd toe, Loatl het geheel nu goed inkoken.
smelt wat boter in de pan en fruit hiern de
champignons. Bak geliktijdig de brood-
korstjes krokant.

Dien alles zeer warm op, bestrogi het mef
de gehakte peterselie. Serveer eventuesl
met amandeikrcketies.

Bron: Viam

M Sterulager Dit recept vindt U ook op www sterslager.be




