BISQUE VAN ZEEKREEFT

 

Ingrediënten

1
st
kreeften

Visfumet [ zie bereiding ]

5
st
uien


1
kg
koppen en 

3
st
wortelen


graten van vis

1 ½
st
bleekselderij

2.5
ltr
water



1 ½
dl
cognac

              3 
st
uien

1
bl
tomatenpuree

3
dl
witte wijn



bouquet garni

150
gram
bleekselderij



peper, zout en

1
st
wit van prei



cayennepeper



bouquet garni

3
ltr
visfumet

15
st
peperkorrels


room




gekneusd






40
gram
boter

 

Bereiding

Maak een visfumet volgens het algemeen recept.

[ zie het rode boekje in de koude keuken ]

 

Kook de kreeft [ gebruik de courtbouillon van de kreeften salade ] in een courtbouillon en laat afkoelen.

Haal het vlees uit de staarten en de poten en snijd klein.

 

VOOR DE BISQUE
 

De ui, wortel en selderij in grove stukken snijden (mirepoix).

In zeer warme olijfolie de koppen en staarten van de kreeften aanbakken. Doe hier ook de kreeftenkarkassen van de kreeftensalade bij (vorige gerecht).

Mirepoix van groenten toevoegen en even stoven zonder te kleuren.

Met cognac overgieten en flamberen. 

Tomatenpuree toevoegen.

De baksappen met witte wijn loskoken (déglaceren).

De visfumet ontvetten en toevoegen.

Bouquet garni toevoegen. 

Het geheel aan de kook brengen en regelmatig roeren.

Gedurende 45 minuten zachtjes laten gaarkoken.

De soep door een puntzeef gieten, weer aan de kook brengen en afschuimen.

Op smaak brengen met peper, zout en cayennepeper.

Afwerken met room.

 

Presentatie

Doe de bisque in hete koppen [ of in de leeuwen kopjes ] en voeg in dobbelsteentjes gesneden kreeftenvlees toe.

Parfumeer met cognac.

