
Beschrijving: Bouqeut garni 

Een bouquet garni dient om bouillon, sauzen en soep op smaak te brengen. Het is een bosje 

verse kruiden dat je samenbindt met keukentouw; zo kun je het er achteraf uithalen.  

Voor vlees- of visbouillon legt u eerst het bouquet garni in de pan met daarop de botjes of 

de graten. 

Normaal bestaat een bouquet garni uit tijm, peterselie en laurierblad, maar u kunt variëren. 

De grootte is afhankelijk van de hoeveelheid vocht: voor 1 liter bouillon volstaat een 1 takje 

tijm, 1 laurierblad en enkele takjes peterselie. 

 

 


