CAPPUCCINO VAN PREI EN DOPERWTEN

    6
gedr.
paddestoelen

250
gr  
doperwten



(eekhoorntjesbrood)


(diepvries)


  30
gr
boter


   1½
ltr  
kippenbouillon

100
gr
rauwe ham

    7

muntblaadjes

12
dunne
plakken rauwe ham
    8
el
crème fraîche

    6
dunne preien


   40
gr
zachte gezouten



(fijngesneden)



boter

    3
tn
knoflook



(fijngesneden)

Wrijf de paddestoelen tot poeder (of maal ze bijvoorbeeld in een koffiemolen). 

Verhit de boter in een pan en bak hierin de ham met prei en knoflook circa 10 minuten op zacht vuur. Voeg de doperwten en de bouillon toe en breng alles aan de kook. Laat de soep op zacht vuur 15 minuten koken. Voeg na 10 minuten de muntblaadjes toe. 

Krokante ham: Bak 12 dunne plakjes rauwe ham krokant in een droge koekenpan of in de oven op 200°C. Om de ham extra krokant te krijgen kunt u de plakjes even in de magnetron leggen.

Pureer de soep en verdeel hem over 12 cappuccinokopjes. Klop de crème fraîche met de gezouten boter tot een schuimige mousse. Lepel de mousse over de soep (als een echte cappuccino) en bestrooi de mousse met paddestoelenpoeder. Serveer er een plakje krokant gebakken rauwe ham bij.
