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| ngrediénten

100 gram macaroni (kort, of andere korte pasta)
2 eetlepels boter

1 sjalot (fijngesneden)

1 teentje knoflook (fijngesneden)

2 eetlepels bloem

2 12 deciliter lichte room

150 gram beemster (royaal, geraspt)
100 gram rivierkreeftenvlees

4 eetlepels panko

tuink

peper en zout

Bereidingswij ze

1. Kook depastagaar in lichtgezouten water en giet af.

2 . Smelt deboter in een pan en fruit hierin de galot glazig. Voeg de knoflook toe en laat even
meebakken. Bestrooi met de bloem en roer goed. Overgiet met deroom en breng aan de

kook. Laat indikken. Haal van het vuur.

3 . Voegdekaas, de pasta en het kreeftenvleestoe. Breng op smaak met peper en zout. Roer
goed. Verdeel over een beboter de muffinvorm en bestrooi met panko. Zet 25 minuten in een
op 180 °C voorverwarmde oven. Haal de kreeftenhapjes uit de vorm en werk af met

tuinkers.



