Soep: Paprikaroomsoep met Hollandse garnaaltjes

Ingrediénten:

Soep:

700 gr  rode paprika

100gr ui

1 st teen knoflook
zonnebloemolie

1 Itr sterke visfond

0,5Itr  sterke kalfsfond

300 gr aardappel kruimig

Aardappel:

100 gr  roseval aardappel

200 gr  Holl. garnalen
(gepeld)

2tl truffelolie

0,5 st bosje bieslook

1st geklopt ei

Afwerking:

2dl slagroom
zout
cayennepeper

2304S def

Bereidingswijze:

Soep:

Schil 1 paprika met de dunschiller. Snijd het vruchtvlees in
kleine brunoise. Blancheer de paprika en koel meteen af.
Was de andere paprika’s. Verwijder zaad en zaadlijsten. Pel
de uien en snijd klein. Maak de knoflook schoon en verplet
deze. Zet de paprika en ui in wat olie aan in een soeppan en
voeg daarna de knoflook toe, zonder de massa te laten
verkleuren. Voeg beide fonds toe en breng aan de kook. Voeg
de geschilde, gewassen en klein gesneden aardappel toe.
Laat 20 min doorkoken en pureer de soep.

Aardappel:

Schil de roseval aardappelen en snijd in brunoise. Kook de
blokjes beetgaar en schrik deze in koud water. Vermeng de
garnaaltjes onder de aardappel brunoise en voeg enige
druppels truffelolie toe. Laat uitlekken in een zeef en meng er
een geklopt ei door. Zet in de warmkast.

Snijd de bieslook fijn.

Afwerking:

Breng de soep aan de kook, voeg de lobbig geklopte
slagroom toe en meng goed door. Breng de soep op smaak
met zout en wat cayennepeper.

Indekken:
Dek in met een warm klein diep soepbord met lepel.

Presentatie:

Zie foto: Maak een balletje van het garnalenmengsel met een
ijslepel en plaats dit in het midden van een diep bord. Strooi
wat paprika brunoise er omheen en schenk voorzichtig de
soep naast het balletje. Bestrooi met fijngesnipperde bieslook
en serveer uit.



