SOEPJE VAN DOPERWTEN EN KREEFT

Soep:




Kreeftencrème:

250
gr
doperwten

karkas
van de
kreeften

125
gr
spinazie



boter

75
gr
aardappelen

3
el
kreeftenpasta



(schoon)

½
el
tomatenpuree

2
l
visbouillon



cognac



peper


150
gr
bouquet



sous


½
l
visbouillon

Kreeft:






cayennepeper

2

soepkreeften

2
dl
room



water




peper



zout




zout

Soep: Snijd de aardappelen in stukjes en kook gaar samen met 1,5 ltr visbouillon. 

Voeg de doperwten en de spinazie toe en laat ong. 5 min. zachtjes doorkoken. 

Blender de massa en wrijf door een fijne zeef en breng op smaak.

Kreeft: Kook het water met voldoende zout. 

Voeg de kreeft toe en breng aan de kook, laat 3 min. koken en laat vervolgens afkoelen in het vocht. 

Verwijder het vlees uit de kreeft als de kreeft nog niet volledig is afgekoeld (anders plakt het kreeftenvlees aan het karkas door stolling van de eiwitten).

Kreeftencrème: Karkassen fijnhakken en aanfruiten in boter, vervolgens tomatenpuree en bouquet toevoegen. 

Afblussen met cognac en de resterende 0,5 ltr visbouillon. 

Reduceren en passeren, eventueel verder inkoken tot sterke reductie. Na het inkoken afhankelijk van de hoeveelheid ca twee tot 3 eetlepels kreeftenpasta toevoegen. De kreeftenpasta zorgt voor extrasmaak en binding 

Room opkloppen en, in gedeelten, vermengen met de kreeftenreductie, op smaak brengen met zout en peper.

Presentatie: Schenk de warme doperwtensoep in een diep bord. Verdeel het kreeftenvlees en leg het in het midden van ieder bord.

Doe de kreeftencrème in een sauskom en giet aan tafel voorzichtig, via de bolle kant van een lepel, de kreeftencrème rondom de kreeft.

