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KOK Preisoe

TWiST metl Limburgse rhosterd

Ingrediénten

e 3 prei

» 2 sjalotjes

e 100 gram margarine
e 120 gram bloem

¢ 1,2 liter bouillon

¢ 0,8 liter volle melk

* 50 milliliter kookroom

e 3 eetlepels Limburgse mosterd
e 2 laurierblaadjes

e gehakte dille als garnering

e peper en zout naar smaak

(6 pers.)

Bereidingswijze

Snipper de sjalotjes en snijd de gewassen prei fijn.

2. Laat de margarine heet worden en fruit hierin de sjalot. Houdt
enkele eetlepels van de prei achter en doe de rest bij de sjalot in de
pan.

3. Voeg, als de massa glazig is, de bloem toe, roer goed door en laat

deze gaar worden in enkele minuten.

Voeg de koude melk in delen toe en breng het mengsel aan de kook.

Voeg de bouillon toe en laat de soep 25 minuten zachtjes koken.

Snijd intussen de dille fijn.

Giet de soep na de kooktijd door een zeef in een andere pan.

Voeg de mosterd, de laurierbladeren en de achtergehouden prei toe.

\O NCopEI O I

Laat alles nog even doorkoken, verwijder de laurierblaadjes en breng
de soep op smaak met peper, zout en de kookroom.

10. Schep de preisoep in soepkommen en garneer met de dille.




