LICHTGEBONDEN GEVOGELTESOEP

MET CURRY-IJS

Soep:




Curry-ijs:
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peper en zout

Maak van de bloem en boter een roux. 

Smelt de boter en voeg de bloem toe. Laat niet verkleuren en maak de bloem gaar op een laag uur (ongeveer 2 min.) 

Voeg ½ ltr bouillon toe en roer de roux tot een gladde massa (zonder klontjes). 

Voeg de rest van de bouillon toe en kook even door. 

Room toevoegen en op smaak brengen met peper en zout. 

Was de komkommer, snijd in de lengte op de snijmachine (1/2 cm), snijd vervolgens in brunoise, bewaar tot het doorgeven.

Curry-ijs: Verwarm de melk en de room tot 40°C. 

Klop de eidooiers goed los en voeg aan de roommassa toe. Verwarm roerend de massa tot 60°C en roer de currypasta door de compositie. 

Niet alle currypasta in een keer toevoegen, eerst proeven en dan eventueel de rest toevoegen. Het ijs mag niet te scherp zijn. 

Snijd de koriander fijn en roer door de compositie. 

Laat afkoelen en draai vervolgens tot ijs. 

Maak bolletjes en leg ze op een schaal, bekleed met plastic folie, bewaar in de diepvries. 

Presentatie: Serveer de soep kokend heet - bijv. uit een theepot - in borden. Verdeel de komkommer in de soepborden. Aan tafel een klein bolletje curry-ijs in het midden van de soep leggen.

