	Romige garnalensoep     6 pers.



Werkwijze:

1. Verhit de olie in een kookpan, zet hierin de garnalenpulp en de mirepoix aan. Het mag niet bruin worden.

2. Als de garnalenpulp mooi oranje van kleur is mag je de tomatenpuree toevoegen. Hierna nog één minuut aanfruiten.

3. Afblussen met de witte wijn en het water.

4. 2 uur laten trekken, daarna zeven. Nu heb je garnalenbouillon.

5. Margarine smelten in een kookpan, bloem toevoegen en de roux laten garen.

6. De roux aflaten koelen.

7. Als de roux goed is afgekoeld de  helft van de bouillon toevoegen en met de garde gladroeren, de andere helft van de bouillon erbij doen en terug op het vuur zetten.
8. Aan de kook brengen en 10 minuten laten doorkoken, hierna passeren.
9. op smaak brengen met peper, zout en visbouillonpoeder.
10. Als laatste de garnalen en de room erbij doen.









         SHAPE  \* MERGEFORMAT 


  

Materialen:


Snijplank


Mes


Bolzeef


Spatel


Garde


Kookpan 3 ltr


Litermaat






































Ingrediënten:


500 gram garnalenpulp


100 gram mirepoix


4 eetlepels olie


2 dl droge witte wijn


2 liter water


½ eetlepel tomatenpuree


50 gram margarine


60 gram bloem


peper


zout


visbouillonpoeder


100 gram garnalen


1 dl room						


							





























