FRUITIGE KERRIESOEP
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Port, Noilly Prat en witte wijn tot de helft inkoken. 

Gevogeltebouillon tot 1 liter inkoken.

Sjalotten, prei en appel klein snijden en samen met de kerrie in boter aanfruiten en blussen met het ingekookte vocht van port Noilly Prat en witte wijn. Vervolgens de bouillon toevoegen. 

Fruit klein snijden en samen met de kokosmelk en citroengras aan de bouillon toevoegen. Laat dit op laag vuur ong. 45 minuten zacht trekken. 

Citroengras eruit halen en met staafmixer pureren en vervolgens passeren. 

Op smaak brengen met peper, zout en tabasco. 

Serveer met halfgeslagen room en blaadjes koriander in een koffiekopje.

Opm. 1:  Als er wat ananas overblijft op kleine blokjes snijden, licht aanbakken en in de kopjes doen alvorens er de soep in te schenken.

Opm. 2: Let op de hoeveelheid kerrie en tabasco: je tong is de beste raadgever.

