AARDAPPEL-GEITENKAASSOEP MET KNOFLOOKBLAADJES

1
kg
aardappels

2½
ltr
groentebouillon

250
gr
prei


8
el
crème fraîche

250
gr
ui


300
gr
verse jonge geitenkaas

200
gr
boter




(in blokjes)

1
bosje
bieslook




zout en peper

1
teentje
knoflook


60
gr
gevogeltebouillonpoeder






   2
st
kippenbouillonblokjes

Schil de aardappels en snijd ze daarna in stukjes. 

De prei en de ui schoonmaken en fijnssnijden. 

Verhit de boter in een grote zware pan en bak er de prei en ui circa 5 minuten in tot ze half gaar, maar niet gekleurd zijn. 

Schep er wat gesneden bieslook en de blokjes aardappel door en giet er dan de bouillon over incl. de met wat water aangemaakte poeder en de twee bouillonblokjes. Breng op smaak met zout en peper. Laat het mengsel circa 5 minuten koken, of tot de aardappels gaar zijn. Laat afkoelen en pureer dan in een blender met de helft van de geitenkaas. Eventueel daarna zeven niet te fijne zeef)

Schep er als de soep te dik is extra bouillon door en doe de soep in een schone pan. Zet de soep op een laag vuur en laat hem onder af en toe roeren doorwarmen. Breng op smaak met zout en peper. 

Schik voor het serveren wat blokjes geitenkaas in de soepkommen. Schep er de hete soep over en daarna wat crème fraîche. Garneer met sliertjes bieslook en dien op eventueel met wat knoflook croutons ( casinobrood in met knoflook inwrijven en in wat boter met olijfolie bruinen in de koekenpan).
