
Caribische vissoep (sopi buni)

Ingrediënten:
1 liter water
1 stengel bleekselderij, in kleine schijfjes

een stuk wortel, in kleine blokjes
1 flinke ui, gesnipperd
1 teen knoflook, fijngesneden
1 flinke vastkokende aardappel, geschild en in kleine blokjes
1 Madame Jeanette of Scotch Bonnet (heel!)
750 gr afsnijdsels, koppen en staarten van een verse geelvintonijn, skipjack of

van makrelen (neem als je de huid ook meekookt een vissoort zonder
schubben)
zout en gemalen peper

1 limoen, in partjes

Bereiding:

Deze soep wordt in twee stappen gekookt. Na de tweede stap haal je de stukken vis 
uit de pan om de graten en andere oneetbare delen te verwijderen. Het overgebleven
visvlees warm je dan nog heel even mee.

Breng water tot en met Madame Jeanette aan de kook en laat een kwartier zachtjes 
garen. Haal dan voorzichtig de nog hele peper uit de pan. Voeg de vis toe en laat 
nog 15-20 zachtjes garen.

Vis de stukken vis zo veel mogelijk uit de soep. Leg ze op een bord en haal 
voorzichtig de oneetbare delen (kop, graten en andere harde stukken) weg. Doe de 
gegaarde vis terug in de pan. Als de soep te dik is voeg je nog wat water toe. Breng 
op smaak met zout en gemalen peper.

Serveer met een partje limoen en eventueel nog wat gekookte witte rijst.

N.B. Als je van heet eten houdt kun je ook een stuk van de Madame Jeanette 
fijnsnijden en in de soep meekoken (en er ook in laten).
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