Hollandse knolselderij-mosterdsoep met geroosterde amandelen 
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Het recept werd toegevoegd aan je favorieten.

Het recept was al toegevoegd aan je favorieten.

Cookies moeten worden toegestaan om favorieten op te slaan.

Naar favorietenlijst gaan
Ingrediënten: 4 personen
· olijfolie o
· 1 ui 1gesnipperd
· 10 g gedroogde tijmblaadjes gedroogde tijmblaadjes 10 g gedroogde tijmblaadjes 
· 2 tenen knoflook 2 tenen k fijngehakt
· 1 knolselderij1 knolselderij  geschild en in blokjes 
· 1 prei 1 prei gewassen en in ringen
· 1 groentebouillonblokje 1 groentebouillonblokje 
· 100 ml kookroom 
· 4 el mosterd 4 el mosterd 
· staafmixer staafmixer 
· peterselie gesnipperd
· 100 g geroosterde amandelen 100 g geroosterde amandelen gehakt
· zout zout 
· peper

· Bereiding:

· Kooktijd: 30 min. 

· Verhit 2 eetlepels olijfolie in een soeppan en fruit de ui, tijmblaadjes en knoflook 2 minuten aan. Voeg de blokjes knolselderij en de preiringen toe aan de pan en bak nog 5 minuten mee.

· Voeg 1 liter kokend water toe aan de pan samen met het groentebouillonblokje. Laat de soep 20 minuten koken met het deksel op de pan op laag vuur.

· Voeg de kookroom, citroenrasp en mosterd toe. Pureer de soep met een staafmixer.

· Serveer de soep in kommen en garneer met een handje andijvie en geroosterde amandelen. Breng op smaak met zout en peper.

· Tip: lekker met een crostini 

