Witloofsoepje met lbericonam, kreeft en paddenstoelenschuim

Voorbereiding: 15 minuten
Bereiding: 30 minuten
Moeiljkheidsgraad: sedesrsrs

Nodig:

= § stronkjes grondwitloof

= glijfolie

= peper en zout

» 3 dl kippenbouillon

= 2 dl room

= 1 citroen

» 2 Franse kraeften, gekookt in court-bouillon
= 12 plakjes Ibericoham, dungesneden

= 20 cl velle melk

= 5 gedroogde paddenstoelen (moriglies, eekhoomtjesbrood)
» 1 witloofstronkje voor de afwerking

v 12 jonge posteleinblaadjes

Doen:

= Snijd de witloofstronkjes in stukken en bak ze even aan in wat olifficlie
zonder ze te Kleuren. Doe er vervolgens de bouillon en de room bij
Kruid met peper en zout en laat zachtjes gaar koken gedurende 15 tot
20 minuten.

Mix ondertussen de gedroogde paddenstoelen tot poeder in de mixer.
Giet het witloof en het vocht over in een mixer en mix tot je een gladde
vioeistof krijgt. Giet deze door een zeef om resterende stukjes op te
vangen. Verfris met wat citroensap.

Snijd de kreeft in mooie stukken en de scharen in blokjes en meng ze
onder de soep.

Warm de melk op, maar laat niet koken, Schuim ze vervolgens op met
een handmixer tot je een luchtig schuim krijgt. Schep het schuim op er
leg in elk bord twee wolkjes. Strooit er wat paddenstoslenposder over,
Rol de sneetjes Ibericoham op en verdeel ze over de borden. Werk af
met de jonge posteleinblaadjes.




Hollandse snert met buikspek, rookworst en linzen

Gedroogde erwten weken: 12 uur
Voorbereiding: 25 minuten
Bereiding: 4,5 uur
Moeilijkheidsgraad: sy

Nodig: = 2 grote uien
= 2.5 | water = 1z bos bladpeterselie,
= 1 | kippenbouillon fiingehakt
= 1 varkenspoot = 2 rookworsten (Hema)
= 500 g ribbetjes = 100 g gekookte linzen
= 250 g buikspek, rauw = gliffolie
= 200 g spliterwten = sap van 1 citroen
= 300 g gedroogde groene = peper en zout
erwten = 1 gesnipperde sjalot
= 1 knolselderij = 8 grote, ronde broodcroutons
= 2 preien = 12 plakjes rauwe meiknol
= 2 wortelen

Doen:

= Zet het water met de bouillon, varkenspoot, ribbetjes en buikspek op het
vuur en kook dit heel zachtjes gedurende anderhalf uur tot het viees gaar
en zacht is.

= Haal het vlees eruit en voeg de geweekte erwten toe.

= Kook dit ongeveer 1,5 uur gaar tot de erwten beginnen te binden.

= Voeg de gesneden knolselder, prei, ui en wortel toe en laat nog ongeveer
een half uur koken op laag vuur, zodat de soep goed begint te binden. De
erwten moeten helemaal weggekookt zijn. Haal het vlees van de varkens-
poot en snijd het in stukken. Snijd ook het buikspek en bak dit heel kort in
een koekenpan.

= Snijd ¥ van een rookworst in brunoise (kleine blokjes) en de rest in plak-
jes.

= Maak een salade van de linzen, de brunoise van rookworst, de gesnip-
perde sjalot, wat olijffolie en een beetje citroensap, peper en zout.

= Meng het vlees en de gehakie peterselie op het laatste bij de warme soep.
Werk af met de linzensalade, croutons en de plakjes rauwe meiknol.




