LICHTGEBONDEN WITTE PREISOEP MET CREME FRAICHE EN GROENE KRUIDEN

850
gr
wit van prei

3½
dl
crème fraîche + 2 bl gelatine

50
gr
verschillende groene kruiden

1,8
ltr
kippenbouillon

2
tn
knoflook

1
bos
bieslook

peper, zout

Het wit van de preien fijn snijden en zeer goed wassen. Samen met de geperste knoflook in een klontje boter zachtjes aanzweten, maar niet laten kleuren.

De bouillon toevoegen en met het deksel op de pan koken tot de prei gaar is. Het geheel met een staafmixer pureren en vervolgens zeven met een grove zeef.

Wat warme soep toevoegen aan anderhalve deciliter crème fraîche. Vervolgens dit mengsel toevoegen aan de rest van de soep; deze mag nu niet meer koken. Op smaak brengen met peper en zout.

Een paar takjes bieslook apart houden. De rest van de groene kruiden fijnsnipperen en mengen met 2 dl crème fraîche. Hiervan quenelles draaien en in de borden leggen als de soep al opgeschept is.

Garneren met de apart gehouden versnipperde bieslook.

