WITLOFSOEPJE MET BLAUWSCHIMMELKAAS
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Maak de witlof schoon en snijd de (bittere) voet  van de stronk. Snijd de ui zeer fijn en wrijf de knoflook fijn. 

Ui, knoflook en witlof in boter zacht ongeveer 10 minuten aanfruiten, vervolgens de bouillon toevoegen en ½ uur laten trekken. 

Blender de soep en passeer door een fijne zeef. Op smaak brengen met zout, peper en nootmuskaat.

Verdeel de soep in voorverwarmde kopjes en garneer met blokjes roquefortkaas  en takjes kervel.

