
 

 

 

 

 

 

Menu  

23 augustus 2008 

chef-examen 

 

 
 

 

 

 

Assistentie chef-examen 

12.00 uur Kabeljauw met kruidenpuree en witte - wijnsaus      

  
12.30 uur Heldere kippenbouillon met wit hoedje 

  
13.15 uur Eendenborst op eigen wijze                                   

  
14.00 uur Een bloem van chocolademousse met vanille saus      

  







 

 

 

Soepstengels: 
Zeef de bloem in een kom. Los de gistkorrels in de melk op. 
werk de gist / melk oplossing geleidelijk met de vingers, 
door de bloem. Voeg het zout en de lauwe boter toe. Laat 
het deeg niet rijzen, maar rol het uit tot een dikte van 3 mm 
en 15 cm lang. Snijd hiervan reepjes van 1 cm breed. 
Maak één zijde nat en druk twee reepjes op elkaar. Strooi er 
wat sesamzaad over en een beetje ei geel. Houd met een 
hand een uiteinde vast en rol met de andere hand het 
andere uiteinde op, zodat er een schroefvorm ontstaat. 
 
Leg ze op een bakblik met bakpapier en druk de uiteinden 
plat. Bak ze in een voorverwarmde oven 200 gr.C in ca 12 
minuten lichtbruin af. 








