AD’s recept van de dag
 
Basilicumsoep met zalm en crostini’s
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Voor 4 personen:
50 g basilicum 

2 artisjokharten 

100 g gerookte zalm 

8 plakjes stokbrood 

2 el olijfolie

1 l kippenbouillon 

   2,5 dl crème fraîche 

Werkwijze:
· Was en pluk de basilicumblaadjes en snijd ze in zeer fijne reepjes.
· Snijd de gekookte artisjokharten in kleine blokjes en de zalm in reepjes.
· Bestrijk het stokbrood met olijfolie en gril ze ruitvormig.
· Breng de bouillon aan de kook en voeg de artisjokharten toe.
· Roer de crème fraîche los met een beetje hete bouillon, schenk het dan terug bij de bouillon in de pan en laat het op een laag pitje warm worden.
· Roer de basilicumreepjes door de soep.
· Leg de zalmreepjes in de soepkommen en verdeel de soep erover.
· Serveer de crostini's erbij.
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