Ad’s recept van de dag

Gevulde mosselsoep
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Voor 4 personen: 
1 kg mosselen

3 dl witte wijn

5 dl visbouillon

1 kleine ui

1 teentje knoflook

1 laurierblaadje

2 stelen bleekselderij

1 bosje worteltjes

1 dl room

1 tl aardappelzetmeel

2 takjes dragon
peper en zout

Werkwijze:

· Pel de ui en knoflook en snipper deze fijn.
· Snijd het bleekselderij in boogjes en schrap de worteltjes.
· Breng de witte wijn, visbouillon, ui, knoflook, laurierblaadje, bleekselderij en worteltjes aan de kook en voeg de gewassen mosselen toe.

· Laat alles koken en schep de mosselen regelmatig om.

· Schep de mosselen uit de pan en haal ze uit de schelpen.

· Voeg de room toe aan het kookvocht met de groenten en breng het geheel weer aan de kook.

· Maak het aardappelzetmeel aan met wat water en voeg dit toe aan het roommengsel.
· Voeg de uit de schelpen gehaalde mosselen toe en breng het geheel op smaak met peper en zout.

· Lepel de soep in warme borden en garneer met de takjes dragon.
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