Heldere paddenstoelensoep met sesamkrokantjes
Soep: Variant op een recept van ‘Focus on Foodies.nl’
Sesamkrokantjes: Gezond lekker eten van Vreni de Jong en Irmela Kelling
Ingrediënten soep voor 8 personen
3 sjalotjes 
2 teentjes knoflook

250 gram kastanjechampignons

200 gram shiitakes
een paar takjes verse tijm (of wat gedroogde tijm)

2 eetl olijfolie

1,5 liter groentebouillon (Bouillon zelf maken? Volg Natasja’s Kookworkshop “In de Soep”) 
Kruiden en smaakmakers: peper, zout, shoyu, diksap, citroensap

Garnering
2 lente uitjes

Sesamkrokantjes
6 stevige volkorenboterhammen

40 gram zachte roomboter
1 theelepel geraspte gemberwortel (ongeveer 3 cm gemberwortel)
1/2 theelepel zout en sesamzaadjes (of kant-en-klare Gomasio)

Bereidingswijze

Voorbereiding soep
Pel en snipper de sjalotjes. Pel de knoflook en snijd deze fijn.
Borstel de champignons schoon en snijd ze in plakjes. Borstel zonodig de shitakes schoon. Leg de tijm klaar.
Voorbereiding garnering
Snijd de lente-ui in ringetjes. 
Maak de sesamkrokantjes: Rasp de gemberwortel. Meng dit door de boter, samen met het zout. Besmeer hiermee de boterhammen. Druk de besmeerde kant in een laag sesamzaadjes. Leg de boterhammen op bakpapier op een bakplaat (de besmeerde kant naar boven). Bakken: ongeveer 10-15 minuten op 200 °C. Als de boterhammen klaar zijn: snijd in repen.
Paddenstoelen bakken en bouillon verwarmen

Verhit een pan en voeg de olijfolie toe. Fruit hierin de sjalot en daarna de knoflook mee. Voeg dan de kastanjechampignons en de tijm toe en bak ze even door. 

Doe de shiitakes erbij en bak nog kort door. Voeg peper en zout toe. Verwijder als het klaar is, de takjes tijm.
Zorg dat de bouillon warm is en maak hem zonodig op smaak met wat zout/shoyu, een paar druppels citroensap en diksap. Maak hem niet te sterk van smaak.
Serveren
Schep wat paddenstoelenmix in de kommetjes. Giet daar de bouillon bij en garneer met wat lente-ui. Serveer de sesamkrokantjes erbij en smullen maar!
Eet smakelijk!!
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