Knolselderijsoep
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INGREDIËNTEN 4 personen:
· 2 middelgrote uien                       2 teentjes knoflook
· 600 g knolselderij                        250 g zoete aardappelen
· 500 g bloemkool                          200 g champignons
· 1,2 liter bouillon                          400 ml kokosmelk
· ½ tl-kardemompoeder                  1 el tamari
· 25 g bieslook                                15 g gedroogde tomaten, uit pot
BEREIDING:
1. Pel de ui en knoflook, schil de knolselderij en zoete aardappel en snijd de bloemkool en champignons in kleine stukjes.
2. Bak de ui, knoflook en knolselderij in een grote pan met wat olie 10 minuten op middelhoog vuur.
3. Voeg de bouillon, kokosmelk, zoete aardappel, bloemkool en kardemom toe en roer door elkaar.
4. Breng het mengsel aan de kook en laat ongeveer 15 minuten zachtjes koken tot de knolselderij gaar is. Bak ondertussen de champignons met de tamari in wat olie in een kleine koekenpan goudbruin.
5. Knip de bieslook in kleine stukjes.
6. Mix de soep samen met de gedroogde tomaatjes in een blender of gebruik een staafmixer. Breng op smaak met wat zeezout en zwarte peper.
7. Voeg tot slot de champignons. Bestrooi de soep met bieslook.
image1.jpeg




