%m eSO fon 50 minuten exclusief schillen/ snijden )
U ey 3 g

%mfoenmgp fzc]'k't misschien moez’fzjﬁ maar het is heel Jz’mJae[ Jé kunt van
verschillende pompoenen scep maken. j‘z/‘[,‘;jn favorz'et s fafelﬁw.lé /;oe:ﬁ de
pompoen niet te schillen, wel ket binnenste eruit Fafen.qlé kunt er van alles aan
toevoegen, hieronder zie J'e een_paar voorbeelden. ?:Eet is ook ideaal om de soep
een dag van te voren te maken, dan kunnen de smaken Jekker intrekken. “Wat 7e

over hebt kun J'e ook invriezen.

c%t jretﬁé'nten voor 4 kommen soep (’t _personen als maaﬂg'jfsoef ?f‘ 4 personen
als voorgerecht,):

1 pompoen
2 uien, in partjes gesneden
Jafm 500/ 750 mnf houilfon of' water met Eouz'ffonﬁfo@'e
ofie om in te bakken
Jtaqf‘mixer
ijtz'onefe ingrediénten, toevoegen naar smaak:
2 teentjes kdmy[fook: uitgeperst
2 Jaurierbladeren
2 t/ﬁeefecjoeftjew kerrie
2 theelepeltjes komifn
Jeper

1 winterpeen, in Jcﬁjf]'ea jeJne([én



Voorbereidin 1gen: O

R ook fiet water of maak de owillon. Ws de permpoen, snijd deze in 4 parten
en haal fiet Finnenst eruit met by cen Jepel. Dit kun je weqgocien. Snijd de
stukken pompoen in kleinere stukken 6 mag best jnyf). De schif kan erg hard
zijn, maar tock foef jo de pompeen niet te schiflen. De schif wordt na ket Koken
vanzelf zackt. dnijd de ui en de winterpeen en pers de knoflock,

Doe een scheutje ofie in do pan envoeqg na enkele minuten de pompoen,
winterpeen, uien en knoffock toe. Laat dit engeveer 5 minuten bakken, maar
schep wel geregeld om zodut fet gehee niet aanbakt. Voeq dan de bouillon toe of
fiet water met et bouillonblokje. 7Es je dit gerecht oor ket eenst maakt, Kun je
cok beginnen met 2/3 van ket water/bouillon. _Je kunt de rest aftijd nog
toevoegen, als jo ket gekeel te stevig vindt. Voeq de kruiden toe en ket
Jaurierblad: Faal dit blader op het Jaatst weer uit, voordat je gaat pureren.

W; ongeveer een /fa/f wur zijn alle  groenten gaar, dit kun je natuurfzc']'f even
testen door met een vork ?f fe(jaef in de  pompoen te Jarz’@(en. 7fz‘mf het je/;eef dan

van het vuur en  pureer dit met een Jtmgpmz'.xer. %ej als je de soep te stevig

vindt, water toe.




