SOEP VAN RAUWE GARNAALTJES MET GEMARINEERDE KOMKOMMER 
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Spoel de ongepelde garnaaltjes goed af en laat ze uitlekken. Maak de ui, knoflook, wortel en prei schoon en snijd ze in stukjes. Hak de basilicum fijn. Fruit de ui, knoflook, prei, wortel, basilicum en de tomatenpuree in een scheutje olie zonder te kleuren.Schep de ongepelde garnaaltjes erop, blus het geheel af met een scheut cognac en de witte wijn. Doe daar de beide bouillons bij. Breng de soep aan de kook en laat 3 kwartier zachtjes koken met het deksel op de pan. 

Boor intussen kleine bolletjes uit de komkommer met een parelboor. Marineer deze in een mengsel van olie en azijn (3 delen olie op 1 deel azijn, de komkommer moet onderstaan) op smaak gebracht met dille, wat zout en iets peper. 

Pureer de garnalensoep met de staafmixer en zeef deze vervolgens. Meng de gepelde garnaaltjes met de gemarineerde komkommer. Verdeel deze over de voorverwarmde borden. Klop de room een beetje op. Breng de gepureerde soep aan de kook en klop er klontjes boter en de opgeslagen room door. Breng op smaak met zout en peper (evt ook een mespuntje cayennepeper) en schep de soep vervolgens op de garnaaltjes en de komkommer. Garneer met een takje dille.

NB als de gemarineerde komkommerbolletjes te zuur smaken, dan voor het mengen met de garnaaltjes even afspoelen onder stromend water.

