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MEDITERRANE

issoep

Bij deze maaltijdsoep zit ik bjj de eerste hap direct weer
op het dek van het drijjvende visrestaurant aan de
Middellandse Zee in de haven van Barcelona, de zon
gaat al bijna onder... Gebruik voor deze soep je
zelfgemaakte visbouillon! Geen nood, je kunt ook
visbouillonblokjes gebruiken. Gebruik dan 2 blokjes per
liter en let er dan wel op dat je niet te veel zout toevoegt.
Zoete bataat kennen de meeste mensen als zoete
aardappel. Ook al lijkt de vorm op een aardappel, het is
een knol. Deze knol is een superfood! Je kunt er ook
frietjes van maken, daarover later meer.

INGREDIENTEN
(VOOR 8 KOMMEN SOEP):

2 tenen knoflook, pletten, pellen en Hakken
| 1l grof 2eezout
[ Laneel
| el verse oregano
20 grom botey
2el ol%olie
2 sjalofjes, I viere
2 litex vighouillon
4 Lleine wortels in sfukjes
500 gram 20efe bataot in smkjes (gescltld gewogen)
250 graw witiis filet (rictoriabaays)
2 dl yoom
[ el oestersaus (aat dit 10eg als J bouillon maakt van
tabletten met zout)
peper e 2out uit de wolew, geliakte ovegano
/2 hosje platte peferselie

BEREIDING:

Stamp de knoflook met het zout en de oregano en kaneel
fijn in een vijzel of hak het heel fijn op een plank. Verhit de
olijfolie en de boter op laag vuur en smoor de knoflook
met de kruiden en sjalotjes onder af en toe roeren

5 minuten. Doe de wortel, bataat, vis en de helft van de
bouillon erbij. Breng dit aan de kook en laat 20 minuten
zachtjes koken met de deksel op de pan of totdat de bataat
zacht en gaar is. Laat dit afkoelen en pureer in de keuken-
machine of met een staafmixer. Doe de soep weer in de
pan en voeg de rest van de bouillon en de oestersaus toe.
Breng aan de kook. Voeg, van het vuur, al roerend de room
toe. Serveer je de soep later, laat hem dan niet aan de kook
komen. Roer nu nog naar smaak oregano door de soep en
breng op smaak met vers gemalen peper en zout. Serveer
in warme kommen met platte peterselie. Ook lekker met

een dikke snee supervers tijgerbrood, insmeren met

knoflook en een beetje olijfolie, kort onder de grill.
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