Knolseldersoep met Hoegaarden

Ingrediénten crumble

100 g Breydelspek, in blokjes gesneden
% bosje peterselie, geplukt
50 g panko of paneermeel

1 tl fleur de sel

Ingrediénten soep

75 g wit van prei, in stukken

75 g ui, in 4 delen

600 g knolselder, gekuist en in stukken

stuk knolselder, in brunoise gesneden voor garnituur
50 g aardappelen

1| gevogeltefond

50 g boter

1 flesje Hoegaarden witbier

peper en zout

Bereiding crumble

Verwarm de oven op 100°C.
Doe het spek, peterselie in de MB en hak 6 sec / snel 6.
Voeg de panko en fleur de sel toe en meng 10 sec / linksdraaiend / snel 3.
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Spreid het mengsel uit over een bakmat en laat minstens 1 % uur drogen in een voorverwarmde
oven.
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Bereiding soep

Doe de ui en prei in de MB en hak 6 sec / snel 6.

Voeg de boter toe en verwarm 4 min / 120°C / snel 1.

Voeg de knolselder, aardappelen en gevogeltefond toe en kook 8 min / 100°C / snel 2.
Leg de knolselder brunoise in de bovenste varomaschaal en stoom ze boven de soep
10 min / 100°C / snel 2. Zet de varomaschaal opzij.

Voeg pezo toe aan de soep en mix het geheel 1 min / snel 10.

6. Voeg een scheut Hoegaarden Wit toe en meng 30 sec / snel 3.

Opgelet! Bereidingen met bier niet laten koken.
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Afwerking

Giet de soep in een soepkommetje of soepbord, werk af met de gestoomde knolselder brunoise en
een lepel crumble.

Tip

Vervang de crumble van spek door verse grijze garnalen, een lepel opgeklopte room en fijn gesneden
bieslook.

Weetje

Grijze garnalen niet laten meekoken want hierdoor neemt de smaak af.
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