Consommé d’Anguille fumé











12 personen

750 gr. Visafval


) bij viswinkel
2 stangen prei

afval van 3 gerookte palingen
) te koop
3 l. water

1 teen knoflook




3 gerookte palingen

1 wortel





peper

½ knolselderij




1 laurierblad

1 ui





peterseliestengels







4 à 5 vleesbouillonblokjes







per ½ liter soep 1 eiwit om te klaren

· Maak de groenten op de gebruikelijke wijze schoon
· Laat de knoflook heel, snij de ui in dikke ringen, de wortel in 2 mm dikke schijfjes;

· De selderij in dunne stokjes, de prei in stukken van 1 cm

· Fileer de paling en bewaar het afval, ook de vellen!

· Zet nu alles (m.u.v. de palingfilets!)  met koud water op, incl. de visafval en de palingafval

· Laat dit alles aan de kook komen

· Draai het vuur wat lager als het zover is, voeg wat peper uit de molen toe en de vleesbouillonblokjes
· Laat dit alles 20 minuten trekken
· Passeer de soep door een zeef en vervolgens door een neteldoekse lap. (of theedoek)
· De bouillon nu (als hij goed afgekoeld is!) klaren*) met de eiwitten en de eischalen
· Hierna behoort de soep kraakhelder te zijn.

Presentatie:

· Verdeel de vis in kleine partjes over de soepborden

· Doe de hete bouillon erbij

· Geef er een klein broodbolletje en (kruiden)boter bij

*Soep klaren:

· In de koude, afgekoelde bouillon eiwitten volgens receptuur doen,
· Ook de eierschalen kneuzen en toevoegen
· De soep langzaam aan de kook laten komen
· Ondertussen voortdurend met een houten lepel over de bodem van de pan roeren om aankoeken te voorkomen
· Zodra de soep begint te koken komt er een droesem van gestold eiwit op de soep drijven,
· De soep door een natte netelsen doek of theedoek zeven en klaar is de soep
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