MELOENSOEP MET GARNALEN
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boter

Snipper de sjalot fijn. 

Schil vier meloenen en haal het zaad eruit en snijd in stukken. 

Sjalot aanfruiten in boter en af laten koelen. 

Gevogeltebouillon, meloen en sjalot samen pureren. 

Voeg de crème fraîche toe en roer goed door. 

Breng de soep op smaak met zout en peper. 

Zet tot gebruik in de koeling.

Van de overgebleven meloen balletjes maken voor garnering

Presentatie: 

Verdeel de garnalen in de kopjes. 

Overgiet de garnalen met de koude soep.

Garneer met de balletjes meloen.

