HELDERE TOMATENSOEP MET MAIS KIP FLENSJE

2
kg 
rijpe tomaten


100
gr
bloem

2
tl
tomatenpuree


1

ei

2
ltr
runderbouillon


1
dl
melk

8

eiwitten

2

vleestomaten

Farce :

100
gr
borst van maïskip

½
dl
room

1

ei


Was tomaten en snijd ze klein. Breng ze samen met de tomatenpuree en de bouillon aan de kook laat een uur zachtjes trekken. Laat de bouillon vervolgens afkoelen. Sla de eiwitten los en roer ze door de soep. Breng al roerend op een matig vuur aan de kook. Zeef de soep en schenk vervolgens door een neteldoek. 

Ontvel de vleestomaten en snij in kleine stukjes. De soep afsmaken met peper en zout en de kleine stukjes tomaat.

Maak een beslag van de bloem, het ei en de melk. Breng op smaak met een snufje zout en nootmuskaat. Bak hiervan kleine dunne flensjes. 

Snij de maïskip in kleine stukjes en pureer samen met het ei en een beetje room in de keukenmachine. Breng op smaak met peper en zout.

Bestrijk de flensjes met een dunne laag farce en rol ze op en verpak ze goed in de plastic folie. Kook deze in ca. 10 minuten gaar, laat ze afkoelen, snijd hiervan dunne schijfjes en leg hiervan enkele in de soep.

