mmatenwoe:fa Gme 20 minuten eaccfues‘z'ef‘ schillen/ snijden )

Ze[f jemaak'te tomaten&og]o, veel. fefk'erclér dan Ezm en k-fare SOEP eN Mmaar een
/feetje meer Werkfclé hebt alleen tomaten nocﬁj en wat extra z'njre([ié}zten, zoals

J'e fieronder een paar voorbeelden ziet. 71Fet s ook ideaal om de soep een c[cg van
te voren te maken, dun kunnen de smaken fekker intrekken. “Weat J’e over hebt

kun 7€ ook tnvriezen.
In 1grediénten voor 2 kommen soep
500 gram tormaten
2 uien, in partjes gesneden
ptm 500 m/ water
ofte om in te bakken
Jtaqf‘mixer
Gftz’one/é ingrediénten, toevoegen naar smaak:
2 teentjes Encffooﬁ uitgeperst
2 Jaurierbladeren
JEper
2 t/z@efe(jaeftjea tg']'m
1 Efz'k:}'e tomatenpuree

2 t/feefe(]aefef Jaeter&efz'e

1 ﬁouz'ffonﬁfo@'e
1 Jaurierblad

eenJaaar verse Efﬂd({;&f EaJificum



%or[erez’c[z’n 1gen:

{oof fet water gp maak de bouillon. “Was de tomaten en emg'jt[ ze in een paar
_grove stukken. cgmjt[ de uien in ringen en pers de fn?ﬂoog

Dee een scheutje ofie in do pan en voeg na enkele minuten de toematen, uien en
knoflook toe. Laat dit engeveer 5 minuten bakken, maar schep wel geregeld om
zodat et geheel nict aanbakt. Voeq dun ket water toe en eventueel et
bowillonblokje. T8s jo dit gerecht oor ket eerst maakt, kun je ook beginnen met
2/3 van ket water. _Je Kunt dé rest altijd nog toeveegen, als je ket geheel te stevig
vindt. Veeq de kruidon toe en het Jaurierblad: Haal dit blader op het Jaatst

weer utt, voordat je  gaat pureren.

W; ongeveer 20 minuten .zéjn alle  groenten gaar. ?ft‘mf fet jeﬁéef dan van het

vuur en pureer dit met een Jtatg[‘mz'acer. %gy als je de soep te stevig vindt, water

toe. dtroot de l;faatgea‘ bastficum over de soep, ter jarnen'nj. Iel@{er et
Jto@roor[:




