
Kaasbordje	
  

	
  

Zeer	
  verse	
  eieren	
  1	
  uur	
  sous	
  vide	
  op	
  63,2	
  graden.	
  

Afspoelen	
  met	
  koud	
  water	
  en	
  even	
  in	
  ijswater	
  zetten.	
  

Eieren	
  tot	
  gebruik	
  in	
  koeling	
  bewaren.	
  

	
  

Kaas	
  op	
  tijd	
  laten	
  chambreren.	
  

	
  


