ﬁez' mosterdsoep Gvfm 20 minuten emcfum’ef‘ snijden )

.-ﬁz’t recept 78 jema%ﬁjkd om te maken. %f& J'e wat over hebt, vries J'e fet in. %f&
J'e het wilt _gaan eten fhaal J'e de soep s morgens uit de vriezer, dun is ket s avonds

ontdooid. gemagfeﬁjf in de magnetron of in een pannetje opwarmen.

In 1grediénten voor 4 personen:

800 gram prei in ringen 61etto, dus zonder zgq/af)
1 fiter water

1 bouillonblok

1 Jcﬁéulg]'e ofzc']ﬁfz'e

2 eetfe(]aefef mosterd

cgtazgpmzﬁxer

Gftz’one/é z’njretﬁé'nten, toevoegen naar smaak:
15 gram Jozjnﬁoomfz'tten
2 aardappels (z’n Efolgew)

z'.Jo.v. 1 [iter water: 800 mf water en 200 S melk

Feper



%or[erez’clz’n 1gen:

3115'7'4' de  pret in ringen en wasin voldoende water. dchif de aarcﬁgafefen, was ze
en J:ng']'c[ in kleine Eﬁ»@'ea K,ook' 1 fiter water. cggoater de fy'nﬁoomfitten in

ongeveer 10 minuten. ;%f en toe l;eeg]'e reeren zodat ze niet zwart woerden.

Z-Z’z'et een scheutje ofie in een wok en smoor de  pred in enkele minuten. z-i’oec[
Efzjven reeren zodat de Jarez' niet aanbakt. %(y het water, eventueel de melk , de
aart[kJoJaefen en het Eouz'ffonlffo@}'e toe. ogrenj fet jelfeef aan de kook en zet de

warmtebron klein zodat de soep niet meer kookt. %(y na ongeveer 10 minuten de

mosterd toe en  pureer de soep. %gy eventueef(pg;oer toe en de Jog_';'n[oomjoz’tten.




