	Heldere tomatensoep met quenellen en tomatenconcassée        6 pers.




Werkwijze:

Bouillon trekken
1. De botten en vlees met de tomatenpuree pinceren in de oven.

2. Samen met 3 liter koud water in de kookpan doen.
3. Breng dit aan de kook. Als het begint te koken, afschuimen.

4. Bouquet toevoegen met de foelie, laurier, thijm en peperkorrels. Op laag vuur drie uur laten trekken.

De soep maken
5. De bouillon passeren door een bolzeef.

6. Van het gehakt quenellen maken en 5 minuten pocheren in water van

     80 C. Koud spoelen.

7. De tomaten plicheren, in vieren snijden, het zaad eruit halen en het vruchtvlees in blokjes snijden. (concassée)

8. De bouillon tegen de kook aan brengen en op smaak maken met zout, peper, en bouillonpoeder.

9. Vlak voor het doorgeven de quenellen en de concassée bij de soep doen.
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Materialen:


Kookpan


Litermaat


Mes 


Snijplank


Bolzeef


Spatel


Pollepel


Schuimspaan






































Ingrediënten:


1 kg runderbotten en vlees


3 liter water						


200 gram bouquet


Foelie


Thijm


Laurier


Peperkorrels


1 eetlepel tomatenpuree





Voor de vulling:


100 gram gekruid gehakt


200 gram tomaten


Zout


Bouillonpoeder


							





























