Maandag 4 februari 2008:

Recept van Mieke van Laarhoven voor 'Zondagse soep' 
De betreffende soep werd alleen op zondag gegeten. Het was een gevulde bouillonsoep van zelfgetrokken schenkel en soepvlees. Elke zaterdagnacht stond in de keuken op een petroleumstelletje een schenkel en soepvlees in de pan te 'trekken'. Op zondagochtend geurde het huis dan helemaal naar bouillon.

Voor de vulling voegde mijn moeder dan o.a. zelfgesneden groenten toe als prei, wortel, selderij toe, en waaierde er vermicelli (die zo lekker knisperde in haar handen) over uit. 

Ter smaakverhoging liet ze ook nog kleine maggiblokjes, die o zo moeilijk uit het papiertje te peuteren waren, in de soep vallen En ik mocht soepballetjes draaien van gehakt, dat mijn mam mengde met een ei, zout, peper en paneermeel. En dan stopte ik af en toe een rauw balletje in mijn mond.  Mmmm, eigenlijk een soort voorloper van steak tartare bedenk ik me nu.

Maar nu komt het erge en ik weet echt niet of het een Brabantse gewoonte was, dan wel een familie-tik: als de soep werd opgediend, dan lepelden we naarstig om de vulling heen tot alle bouillon opgeslurpt was en dan... maakten we van de vleesblokjes, de balletjes en de vulling een ratjetoe door er zilveruitjes en mayonaise door heen te scheppen.  Culinair volledig onverantwoord, maar lekker!!

