
Erwtensoep (plm 1 uur)  
 

Dit recept is gemakkelijk om te maken, maar duurt gewoon lang. Maak  lekker 
veel, dan kun je wat invriezen. Als je het wilt gaan eten haal je de soep ’s 
morgens uit de vriezer, dan is het ’s avonds ontdooid. Gemakkelijk in de 
magnetron of  in een pannetje opwarmen.  

 

Ingrediënten voor 4 personen: 

250 gram gedroogde spliterwten 

500 ml water  

1 bouillonblokje 

1 wortel 

½ knolselderij  

1 rookworst 

1 theelepel tijm 

peper 

2 laurierblaadjes 

3 kruidnagels, fijngemalen 

 

 

 

 



 

Breng in een soeppan het water met de erwten, laurierblad en bouillonblokje aan 
de kook. Zet het vuur dan lager zodat het nog een klein beetje pruttelt. Blijf 
regelmatig roeren en houd de soep in  de gaten. Misschien moet je nog wat water 
toevoegen als het geheel erg dik is. Maal de kruidnagels fijn in een vijzel en 
voeg ze toe. Ondertussen schil je de wortel en knolselderij en snijd je er kleine 
blokjes van. Voeg deze toe na ongeveer 20 minuten. Laat dit geheel nog eens 20 
minuten meekoken.  

Als de erwten fijn zijn kun je de rookworst in schijfjes snijden en toevoegen. 
Voeg eventueel peper en 1 theelepel tijm toe.  

 

 

 


