POMPOENSOEPJE MET GEITENKAAS EN RAMMENAS

 

Soep

900
gr
pompoen

1

aardappel

2
ltr
ingekookte kippenbouillon

paar
bldjs
koriander



pezo

 

Peterseliecoulis

150
gr
blad- of krulpeterselie

1
dl
room

20
gr
sjalot (in schijfjes)

0,35
dl
kokende melk



pezo

 

Geitenkaas met rammenas

70
gr
rammenas

90
gr
zachte geitenkaas

1

sjalotje

1½

eiwit

3

eierdooiers



pezo

 

Pompoensoep

Schil de aardappelen en snijd in stukken.

Kook de aardappelen samen met de pompoen gaar in de bouillon.

Pureer de pompoen, aardappelen en koriander zeer fijn (niet alle koriander gelijk gebruiken maar proef de smaak en bepaal de hoeveelheid) met een deel van het kookvocht (kookvocht toevoegen tot de juiste dikte = licht gebonden).

Wanneer er nog kookvocht over is, kook dit dan in en voeg toe aan de soep.

Breng op smaak met peper en zout.

 

Peterseliecoulis

Was de peterselie met koud water.

Breng een pan met licht gezouten water aan de kook en doe er de peterselie in (zonder steeltjes).

Laat 2 min. koken en laat dan schrikken in koud water.

Laat de peterselie uitlekken in een vergiet, doe het in een doek en knijp al het vocht eruit.

Laat in een steelpan de room met de in schijfjes gesneden sjalot tot een derde inkoken.

Voeg de peterselie toe en laat 2 min. borrelen, blijf roeren.

Voeg van het vuur af de kokende melk toe en roer goed door.

Pureer 2 tot 3 minuten in een blender en wrijf de coulis door een zeef. Breng op smaak met peper en zout.

 

Geitenkaas met rammenas

Snijd de rammenas en sjalot in stukjes en stoof gaar in een bodempje water.

Bestrijk de vormpjes met boter of olie.

Knip rondjes uit bakpapier even groot als de bodem van de vormpjes.

Vet het papier in en leg het in de vormpjes.

Blender de rammenas, sjalot en geitenkaas tot een fijne mousse.

Voeg de eierdooiers toe en blender opnieuw.

Breng op smaak met peper en zout.

Eiwitten stijf kloppen en door de massa scheppen.

Vul de stalen ovenvormpjes half met de mousse.

Gaar au bain marie in de oven gedurende ca 10 minuten op 150°C.

 

Presentatie

Stort de geitenkaasmousse in een diep bord.

Verdeel de pompoensoep rond de mousse.Voor het doorgeven een theelepel peterseliecoulis over de mousse verdelen.
