ROMIGE WITLOFSOEP MET A LA MEUNIÈRE GEBAKKEN KIKKERBILLETJES EN BITTERBALLETJES VAN WATERKERS EN TRUFFEL

Salpicon:



Witlofsoep:

5
gr
gelatineblaadjes
700
gr witlof, zonder kern

100
gr
boter


50
gr
geh. sjalot

100
gr
bloem


30
gr
olie

3
dl
gevogeltebouillon
1½
ltr
gevogelte-

35
gr
geh. truffel



bouillon

25
gr
truffeljus

6
dl
room



peper en zout



zout



paneermeel

Garnituur:

12

kwartelpootjes van het voorgerecht

15
gr
geh. peterselie

5
str.
witlof, zonder kern

Salpicon: (=gebonden massa gebruikt voor vulling)

Week de gelatine in koud water. 

Maak een blonde roux van de boter en bloem. 

Als deze gaar is, doe dan de gevogeltebouillon erbij, breng het mengsel aan de kook en maak er een gladde salpicon van. 

Haal de pan van het vuur. 

Voeg de gewelde gelatineblaadjes toe en roer goed. 

Laat iets afkoelen en voeg dan de truffel en truffeljus toe. 

Breng de salpicon op smaak met versgedraaide peper en eventueel zout. Dek snel af, laat vervolgens afkoelen en bewaar in de koelkast tot gebruik. Draai er bitterballetjes van. 

Witlofsoep: 

Snijd de witlof fijn. 

Verwarm de olie en voeg de sjalot en witlof toe. 

Laat op zacht vuur garen zonder ze te kleuren. 

Als de sjalot glazig is, gevogeltebouillon, room en zout toevoegen. 

Laat garen maar zorg dat de soep niet te veel inkookt.

Cutter en zeef de soep. 

De soep kokend serveren.

Garnituur: 

Het kuitbotje van de kwartelpootjes afkrabben zodat het botje eruit steekt. 

Verwarm boter en bak de kikkerbilletjes gedurende 3 minuten.

Als ze gaar zijn de fijngehakte peterselie toevoegen. 

De stronkjes witlof in dunne plakjes snijden. 

Verwarm boter en stoof de witlof snel gaar met wat zout. 

Zorg dat de witlof niet verkleurt.

Presentatie: 

De bitterballetjes paneren en à la minute frituren in olie van 180°C. 

Leg de verschillende ingrediënten op het bord. 

Serveer de bitterballetjes aan een spies. 

Klop de soep vlak voor het serveren op met een stafmixer totdat ze schuimt.

