ROMIGE ASPERGESOEP MET CRAB EN GARNALEN
Ingrediënten:
· 1 blikje extra fancy crab    (Deep Blue 170 gr. Netto)
· 4 groene asperges

· 1 blikje aspergesoep   (netto 460 ml.)

· 3 eetlepels meidum sherry

· 1 eetlepel cognac of vieux

· 1 blikje garnalen (netto 200 gr.)

· 2 takjes peterselie, zout

· Ev. 8 kaasstengels

Bereiding:
· Crab in zeef laten uitlekken

· Asperges wassen, aan onderkant 2 à 3 cm. afsnijden

· Stelen in schuine plakjes snijden en in een pan met ½ ltr. water en snufje zout aspergeplakjes beetgaar koken in ca. 3 min.

· In pan doen: aspergesoep, crab, sherry en cognac. 

· Asperges met kookvocht erdoor roeren. Blijven roeren tot een gladde soep ontstaat

· Garnalen in zeef onder koud stromend water afspoelen.

· Soep al roeren zachtjes verwarmen en in 4 borden schppen.

· Garnalen in het midden van soep leggen

· Peterselie erboven fijnkippen en ev. kaasstengels erbij serveren.

Smakelijk eten !
