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Pompoensoep met 
gefrituurde groentereepjes 

Johann Lafer
1— Fruit de sjalot en de knoflook glazig in de boter en breng op smaak met zout, peper en 
nootmuskaat. Voeg de pompoenblokjes toe en strooi de kerriepoeder eroverheen. Blus af met 
witte wijn. Schenk de gevogeltefond erbij en laat op een matig vuur 10 min. zachtjes koken tot de 
pompoenblokjes zacht zijn. 2— Snijd de wortel en de knolselderij met een gladde schijf van de 
keukenmachine in dunne plakjes. Halveer de prei in de lengte, was de prei en snijd daarna in 
5 cm lange stukjes. Snijd de prei, wortel en selderij in heel dunne reepjes. 3— Verhit de olie in een 
(frituur)pan tot 180°C en bak hierin de groentereepjes goudgeel. Laat uitlekken op keukenpapier en 
bestrooi met zout. Rooster de pompoenpitten in een pan zonder vet tot ze beginnen te geuren. 
4— Pureer de pompoensoep en wrijf evt. door een zeef. Breng de soep opnieuw aan de kook. Voeg 
crème fraîche en slagroom toe en mix de soep schuimig met een staafmixer. Verdeel de soep over de 
borden en bestrooi met de pompoenpitten. Leg de gefrituurde groentereepjes in het midden van de 
soep en besprenkel met de pompoenpittenolie.
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