	Gebonden Italiaanse tomatensoep          6 pers.



Werkwijze:

1. Margarine op de plaat uitbruisen, helder maken, niet kleuren.
2. Nu direct de mirepoix en kruiden toevoegen en met de spatel goed verwarmen.( niet kleuren )

3. Wanneer de smaak los komt, de tomatenpuree toevoegen ( ontzuren ) en verwarmen daarna de bloem toevoegen en alles goed vermengen ( roux )
4. Het geheel op de plaat gaar maken en daarna af laten koelen.
5. Als de roux goed is afgekoeld de  helft van de bouillon toevoegen en met de garde, naast het vuur glad roeren.
6. Dan aan de kook brengen en de tweede helft toevoegen.
7. Nu de garde eruit en de spatel erin.
8. Op laag vuur de soep in ca. 10 minuten zachtjes gaar koken.
9. Zeven ( passeren ) door een buikzeefje.
10. Opnieuw aan de kook brengen, op smaak maken met suiker, zout en aroma.

11. Snijd de ham aan dunne reepjes en pliceer de tomaten
12. Snijd de tomaten in kleine blokjes
13. Op het laatste moment de room, de hamreepjes en tomaatblokjes toevoegen.
· Vette mirepoix = brunoise van wortel, prei, knolselderij, ui en spek met thijm, laurier en peperkorrels 
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Materialen:





2 x 2literpan


Garde


Spatel


Buikzeefje


Snijplank


Steelpan









































Ingrediënten:


50 gram margarine


60 gram patentbloem


50 gram vette mirepoix met basilicumsteeltjes, verse rozemarijn en tijm


1 laurier, snufje tijm, 


3 peperkorrels


25 gram tomatenpuree


12 dl. Bouillon


0,5 dl. Room


Reepjes ham


tomaatconcassees


						


							





























