BOUILLON VAN PIJLINKTVIS

6
el
olijfolie

20
gr
ontpitte groene olijven

300
gr
preiwit
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ltr
gevogeltefond
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enkele
bl
verse koriander

6
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knoflooktenen
1

citroen

100
gr
rode paprika


zout en peper

Snijd het preiwit in fijne julienne.

Snijd de pijlinktvis in fijne rondjes.

Hak de teentjes knoflook fijn en blancheer ze

Snijd de rode paprika in kleine dobbelsteentjes (brunoise) en blancheer ze.

Hak de olijven fijn.

Verhit de olijfolie in een pan en bak de pijlinktvis gedurende 2 minuten erin aan. Zorg ervoor dat het vlees niet kleurt. Doe de julienne van prei erbij en laat even uitzweten. Kruid met peper en zout. Bevochtig met de gevogeltefond, breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat gedurende 2 minuten zachtjes pruttelen en doe dan de knoflook, paprika en olijven erbij. Laat zachtjes verder pruttelen. Zorg ervoor dat de prei lichtjes knapperig blijft. Zet de bouillon apart tot de afwerking.

Warm de bouillon opnieuw op en breng even aan de kook. Kruid met peper, zout en een scheutje citroensap. Verdeel de bouillon over consommékoppen of diepe borden en werk af met blaadjes koriander.

