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RBeteiden: 1S minuten
In de pant: 1S minuten.

Nodig:

| pot qemoHUde puntpsprita’s

| kleine ui

Schet Mailly Prat of vermout

l loekzrq‘ge Cre e Aratche Cros )
| Lippebuillonblokie

wat boktr om de baklen_

Doeu:
Sty de wi in stulyes en fruit ze op zackt vuur qadr in een pan. wek
clikke bodewm. Spoel intussen cle pum%paphl&a‘s af Ineew U&jf‘éf (zodst
de annsmaak eraf gaat) Sy m Shukken. Doe e by de Uien
it roerhak even wee. Blu§ of met e flinke scheut Woilly Trat
4 (of vermout) en faat de sleohol op hoof vuur even verdd mpen. oy
v Joof de creme £lche Foe en lasT evew s miwwten prutfelon
op it 2achler vuw, ik
3rew inussen ech {{u;‘ftg{d walerasn de fook . vey o L Waltr en hek
bpiilonblokie He aan de pan. et op eon lay pige”en laat cle Soep
met ol de!(&d op de palt cen kuwarhier zacktes' Coken. Zout & peper edby.
Purer de soep et de Shafmixer. ot 20uer dle Voo bereidiny.
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winkel

Wily et

oed koper: u
iseen IJAWM

hyestert

Serveren, .
waim de Soep Cindion nodlia) weer op endide de hefe Soep
een swalle hoge menybeker Ceventyeel in 2 porhies). Iclop gcb\uimgge met de Shefmixer
Joef ouoniwed] ecn Schoudte room e om_ het nof beler fe laten Schuimen.
Scenle over in koffie kopjeS en Serveer onmiodellil.

TiP! Masle "roershafjes' erby van bladedey .
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"ekulﬁjrdf Joep

Jeveden

Ayl 'e-bls\d@rd Iden ontdooien . BeStooieu. unrlik ook
thﬁnk u)afz’?«;uﬁ vwcremalew peper e evt, Cff“)”j i /%@\ |
wat Sesaunzaadl 5. Vet ¢ hauden de Lruicen bovten CA Tie!

e vasiduwen en het degf wat ugtrefcken ot
T«zfr et dunner Ot (daar Wovdt het[capperger
van). Met een d@qm”U kau W&WW/;‘/L ool

|0 dunne reeppes” Sngden en lo§ ban ellwar op
et balcpapler in de oven (200%) n 4
Minuuties ?ouabfutlﬂ)\mrp(ﬁ? balcken.
A [sfen Loelen.
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