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Wilde groene soep

Wilde groene soep

Ingrediénten: N
300 gram jonge brandneteltopjes
20 dovenetelbladeren

20 dovenetelbloempjes, geel of wit
1 liter groentebouillon

(zie waterkerssoep)

3 teentjes knoflook

1 ui

50 gram gevliesde hazelnoten
50 gram steenkoude blokjes
geitenboter

eiwit van 1 ei

een beetje bloem

een beetje acaciahoning

zout en peper

Werkwijze:

- Breng de bouillon aan de kook

- Fruit de ui en de knoflookteen-
tjes in wat boter en voeg hier
de gevliesde hazelnoten aan toe

- Roer de brandneteltopjes erdoor
en blus af met de groentebouillon

- Kook kort en maak de massa glad
met een staafmixer of blender

- Voeg tijdens het blenderen de
steenkoude blokjes geitenboter
toe; laat de blender langzaam
draaien tot alle boter goed is
opgenomen

- Haal de massa door een bolzeef
en breng op smaak met zout
en peper

- Haal de dovenetelbladeren door
het losgeslagen eiwit, bebloem ze
licht en frituur ze kort in hete olie

- Spuit de bloemetjes van de dove-
netel in met een druppel acacia-
honing

- Doe bij het opdienen van de soep
eerst de knapperig gefrituurde
blaadjes erop, daarna de bloeme-
tjes met de honing.
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Bron: Het Grote Wildplukboek, Edwin Flores



