








GEROOSTERDE-PAPRIKASOEP MET

GEITENKAASCREME

8 tomaten, n warten

1 Verwarm de oven voor to1200°C hetelucht of 225°C

den
‘arodeien,inkwarten

e omaten, rode papeka's rode ul rode
pepet. lifole,rodewljnazjnen het paprkapoeder

en rooster 20 minuten inde oven.

Klop Intussen de getenkaas, honing en roomkaas
cen handixer. oer de krulpeterselie door

de geltenkaascréme en breng op smaak met zout en

1o akjes eulpetrsele, ingesneden
00 goenteboullon

3 Schep de geroosterde groenten n cen soeppan en

4elextraviergelifoie

bakploat. bakpapier menghom. handmixer soeppn

3067 VOOR 4 PLRSONCN * IS HINUTON

‘smaak met nog wat zout en peper. Breng de socp
aan de kook.

4 Bestri het stokbrood me de gltenkasscréme.
Verdeel desoep over s kommen, garneer met de
basilcumblaadies en wat exta vierge ol fole en
serveer met hetstokbrood
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ROKERIGE RODE-LINZENSOEP MET

CHORIZO

2elolifolie.
2009 chorizo, in kleine blokjes
1ui gesnipperd

2 wortels, in Kleine biokjes

3 tenen knoflook, fijngesneden
21l gerookte-paprikapoeder
2tl honing

3 el rodewijnazijn

2509 rode splitlinzen

#0909 cavolo-nerobladeren (palmkooly of grof
gesneden boerenkool
el Griekse yoghure

veroes nooia
s0€ppan, schuimspaan

S BT o 30 MINUTENWAGH)

Verhit de olijfolie in een soeppan op middelhoog
vuur. Bak de chorizo in 6-8 minuten krokant. Haal
met een schuimspan uit de pan en zet apart

1o minuten in het bakvet van de chorizo,
honing erdoor en blus af met de. rodewijnazijn,
o nzen erdoor, schenk de tomatenpolpa

Fruit de ui, wortel, knoflook en het Paprikapoeder
. Roer de.

Trek de harde nerven it de cavolo nero en scheur
o Ukken. Roer de cavolo nero door d. soep en
laat slinken,

Verdeel de soep over 4 kommen, Schep er een lepe]
Criekse Yoghurt op en bestropi s de chorizo,
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