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Ontwerp en druk: Cor tjens, Druk met Communicatie, Maastricht. 
www.Cor tjensDC.nl/kerstmenu



1 liter bouillon van 500 gr. kalfsschenkelvlees of 

kalfspoulet, stukje foelie, stukje spaanse peper, 

peterselie, 30 gr. tapioca, 1 eierdooier, 1 dl room

B O O D S C H A P P E N L I J S T J E

Trek op de geurige bouillon van het vlees met water en de 

kruiden. Giet dit een aantal keer door een dubbel-

gevouwen doek, tot het geheel helder geworden is. 

Kook er de gewassen en geweekte tapioca in gaar (ca. : à 

1 uur) en giet de soep voorzichtig f link roerende, bij de 

eierdooier, die met room geklopt is, in de soepterrine.
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