
 

Topping Godaille van de Visser Soep

  

  2 mensen   5 min voorbereiding   10 tot 15 min koken

De ingrediënten

1 blik van 380g la belle-iloise Godaille-vissoep
1 boekweitpannenkoek
1 eetlepel slagroom
Een paar takjes platte peterselie

De fasen

1- Goed schudden voor gebruik
2- Verwarm de Soupe Godaille du Pêcheur op laag vuur in een pan, zonder dat het gaat koken
3- Snijd de boekweitpannenkoek in kleine vierkantjes. Leg ze op een bakplaat en bak ze 10 tot 15
minuten in de oven op 170 °C tot ze knapperig zijn
4- Schep een flinke lepel slagroom op de warme soep, voeg de boekweitchips toe en bestrooi het
geheel met fijngehakte platte peterselie voordat je het serveert
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