ORANJE GROENTEN-PINDASOEP MET EI

Met Libanees platbrood

U e el g

Van Suriname tot Indonesié en zeker ook bij ons: pindasoep is populair! Jij maakt vandaag een
:  variant met oranje groenten - pompoen en peen - die perfect bij de pindakaas passen. Maak de
|||] Gemakkelijk 0 Veggie . soep af met een gekookt eitje en gebruik het platbrood om in de soep te dopen.

O Totaal: 25-30 min. ’Ei'l Family
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De exotische aroma’s van de Espiga Blanco
vormen een goede combinatie met deze
pindasoep. De wijn is heerlijk sappig, met rijp
fruit maar ook veel frisheid.
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BENODIGDHEDEN
en .

G O E D Laten we beginnen met r;et koken van de oranjé groenten-pindasoep met ei. I N G R E D I E N T E N

Knoflookteen (st) Vo 1 1% 2 22 3
: Peen (si) Yo 1 1% 2 2% 3
: Bosui (st) 2 4 6 8 10 12

: Pompoenblokjes (2] 155 30 450 600 750 900

| Kerriepoeder (tl) 1% 3 4% 6 Th 9
¢ Vrije-uitloopei (st) 1 2 3 4 5 6
* Libanees platbrood
:(st)

BAKKEN EN KOKEN ;Pindakaas(kuipje) 1.2 3 4 5 6

Verhit de olijfolie in een soeppan met ¢ Olijfolie* (el) 1 2 3 4 5 6
deksel en roerbak de knoflook, de peen, de i Groentebouillonblokje*
pompoenblokjes, het kerriepoeder en de : (st
overige bosui 2 minuten op hoog vuur * . Voeg : Peper&zout’
vervolgens 300 ml kokend water per persoon i Zelftoevoegen|

toe, verkruimel 3% bouillonblokje per persoon

2 4 6 8 10 12

BOSUI SNIJDEN

Snijd de bosui in fijne ringen. Houd van
het groene gedeelte 1 el per persoon apart
voor de garnering,.

PEEN SNIJDEN

Kook 400 ml water per persoon voor de
soep. Pers of snijd de knoflook fijn en snijd de
peen in plakken.

Y 1%2 2Va 3 3% 4%

naar smaak

in de koelkast bewaren

VOEDINGSWAARDEN

boven de pan en breng afgedekt aan de kook. Energie (kJ/kcal) 3443/823 405 /97

Laat de soep 14 - 16 minuten zachtjes koken. Vet totaal (g) 29 3
Waarvan verzadigd (g) 6,5 0,8

Koolhydraten (g) 110 13
Waarvan suikers (g) 7,5 0,9

Vezels (g) 7 1

Eiwit (g) 25 3
: Zout (g) 5,1 0,6

v i ALLERGENEN
_.\-)‘ ‘ 1) Gluten *) Eieren &) Noten o) Selderi 10) Mosterd

* Kan sporen bevatten van: 22) (Andere) noten 23) Selderij

El KOKEN

Breng ondertussen het ei aan de kook
in een steelpan met deksel en kook het
ei, afgedekt, in 6 - 8 minuten hard. Spoel
daarna onder koud water. Pel het ei en snijd
het doormidden.

SOEP PUREREN

Verwarm ondertussen de Libanese
platbroden in een droge koekenpan op
middelhoog vuur, 30 seconden per kant
% . Haal de soep van het vuur, voeg de
pindakaas toe en pureer met een staafmixer.
Voeg extra kokend water toe als je de soep
wilt verdunnen. Breng op smaak met peper
en zout.

X TIP: Geen liefhebber van rauwe bosui?

Kook bij stap 3 dan alle bosui mee in de soep.

SERVEREN

Verdeel de soep over de soepkommen,
leg het ei in de soep en garneer met de
achtergehouden groene delen van de bosui.
Serveer met de platbroden.

* % TIP: Houd je van knapperig platbrood?

Besprenkel de platbroden dan met wat olijfolie

en zout en bak ze in 3 - 4 minuten bruin in een
oven van 210 graden.

* Wij horen graag wat jij van HelloFresh vindt. Bel of mail ons
: gerust of neem contact op via onze social-mediakanalen.

y n #HelloFresh

Een culinaire vraag tijdens het koken? Stuur tussen
16:00 - 21:00 uur een gratis WhatsApp-bericht naar
+31 (0) 6 2727 3232 (NL) of +32 0486 70 35 29 (BE).

www.hellofresh.nl
+ www.hellofresh.be
* WEEK 022018 L4



