	Heldere vissoep



Werkwijze:

1. Doe de graten in de 4 literpan en spoel ze een paar keer af met koud water.

2. Zet de graten op met 1,5 liter water, breng het aan de kook, schuim af en voeg de mirepoix toe. 20 minuten laten trekken. Niet langer anders wordt de bouillon tranig.

3. Snijdt intussen de prei in fijne ringen, snipper de ui en plicheer* de tomaten.

4. Snij de wijtingfilet in blokjes van 1 cm. Maak van de tomaten concassée.*

5. Zeef de bouillon.

6. Smelt de margarine in de 3 literpan en smoor hierin de gesnipperde ui, geperste knoflook en thijm

7. Laat de tomatenpuree even meesmoren en blus af met de bouillon.

8. Breng aan de kook en voeg de wijtingblokjes toe, breng opnieuw aan de kook en voeg de preiringen, tomaatconcassé en garnalen toe.

9. Op smaak brengen met peper, zout, en gehakte peterselie.

· Plicheren = tomaten ontvellen

· Concassée = tomaatblokjes zonder vel en zonder zaad 
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Materialen:


Kookpan 4 liter


Kookpan 3 liter


Zeef


Pollepel 


Spatel


Mes


Snijplank


Steelpan














Ingrediënten:


500 gram graten


200 gram wijtingfilet


75 gram garnalen


100 gram mirepoix


25 gram margarine


1 teentje knoflook


1 theelepel thijm


4 tomaten


½ eetlepel tomatenpuree


100 gram prei


75 gram gesnipperde ui


1 eetlepel gehakte peterselie


peper


zout





						


							











