Koolraapsoep met chorizo
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Ingrediënten:4 personen
350 gram koolraap

 2 eetlepels olijfolie

 1 (gele) paprika

 1 stengel bleekselderij

 1 ui

 4 takjes tijm

 1 laurierblad

 1,5 liter (groente)bouillon

 Chorizo in schijven
Bereiden: Schil de koolraap en snijd deze in kleine blokjes. Snipper de ui, verwijder de zaadlijsten uit de paprika en snijd de paprika in blokjes. Snijd ook de bleekselderij in stukjes. Verhit in een pan de olijfolie. Bak in de olijfolie de ui, de bleekselderij en de paprika glazig. Bind met behulp van een stukje keukentouw de takjes tijm bij elkaar en voeg deze samen met het laurierblad bij de ui en paprika.
Bak het geheel even zachtjes aan. Voeg er vervolgens de koolraap bij, schep het geheel om en schenk de bouillon erbij. Laat op een laag vuur nu 40 minuten (of tot de koolraap zacht is) zachtjes koken.
Bak in een droge koekenpan de plakjes chorizo knapperig, laat ze even uitlekken op een stukje keukenpapier.
Zodra de koolraap zacht is met de staafmixer fijn pureren.
Verdeel de soep van koolraap over 4 kommen, verdeel de chorizo over de kommen. Een lekker stukje knoflook-kaasbrood smaakt hier heerlijk bij.
