Doperwtensoep met groene asperges & rivierkreeftjes 
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Informatie

Deze soep van doperwtjes met groene asperges, ei en rivierkreeftjes is een lekker voorgerecht en doet het ook goed op een brunch. 

Ingrediënten

  10 g boter   lente-uitje   350 g diepvries doperwten   kippenbouillontablet   2 eieren   250 g groene asperges   100 g rivierkreeftstaartjes     zout en peper   nootmuskaat 
Bereidingswijze

1. Smelt de boter in een soeppan en fruit hierin de lente-ui en de doperwten. Voeg 800 ml water toe en verkruimel de bouillonblokjes erboven. Breng de bouillon aan de kook en laat 10 min. afgedekt zachtjes koken. 

2. Kook de eieren in 9 min. hard. Verwijder van de asperges de houtachtige uiteinden, schil de onderste 3 cm en snijd ze in schuine stukken. 

3. Pureer de soep, voeg de asperges toe en laat de soep nog 5 min. zachtjes koken, of tot de asperges net gaar zijn. Breng met peper en eventueel zout op smaak. 

4. Pel de eieren en snijd ze in plakjes. Schep de soep in kommen en verdeel de rivierkreeftstaartjes. Garneer met ei en bestrooi licht met nootmuskaat.

Bereidingstijd 20 minuten 

