HELDERE CONSOMMÉ VAN CHAMPIGNONS

2
grote uien

 12
gr
gedroogd







eekhoorntjesbrood                                              

1
wortel


  2
ltr
runderbouillon

1
prei
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gr
champignons

2  st.   bleekselderij            
  ½
dl
sherry


olijfolie




aceto balsamico

2  bl
foelie




zout en peper

2
laurierblaadjes
  
 2
el
fijngesneden bieslook

Verwarm de oven voor op 200°C.

Week het eekhoorntjesbrood zo lang mogelijk in ruim water.

Maak de ui, de wortel, de prei en de bleekselderij schoon en snijd ze in grove stukken. Doe een scheutje olie in de braadslee en schep de groenten erdoor. Plaats de braadslee in de oven tot de groenten lichtbruine randjes hebben. Doe de groenten in een soepketel. Blus de hete braadslee af met en beetje water en roer de aanbaksels goed los. Doe dit vocht bij de groenten en voeg foelie, laurierblaadjes, eekhoorntjesbrood en de runderbouillon toe en laat ca. 45 minuten zachtjes trekken. 

Snijd de schoongeborstelde champignons in plakjes en kook ze in een beetje runderbouillon in enkele minuten gaar. Doe deze bouillon terug in de soeppan en houdt de champignons apart. Giet de bouillon door een zeef die bekleed is met een vochtig gemaakte doek. Breng de bouillon opnieuw aan de kook en breng op smaak met sherry, een scheutje aceto balsamico, zout en versgemalen witte peper. 

Verdeel de champignons over voorverwarmde soepborden, giet de soep er over, bestrooi met fijngehakte bieslook en serveer uit.

