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Ecuadorlaa nse aardappelsoep De mfzaltljd van vandaag brengt ons naar de Andﬂes, naar Ecgador om precies te zijn. De
heerlijk gekruide soep met aardappels, verse mais en spinazie wordt geserveerd met

geraspte Gouda en de gebruikelijke “aji" als topping. Dit is een pikante saus die
ontelbare variaties kent en nooit op tafel mag ontbreken. Vandaag maken we m met

@ 30-40min % 2 personen verse koriander, tomaten en chili. Geniet ervan!

met kaas en tomaat-koriander aji



Wat je van ons krijgt

+ 2 tenen knoflook

e 1ui

- 1 zakje vastkokende aardappels
- 1 zakje gedroogde oregano

« 1 zakje chiliviokken

57

+ 1 blik mais A
» 10g groentebouillonpoeder 1. Ui fruiten 2. Smaakmakers toevoegen 3. Aardappels meegaren
- 1 rode chilipeper
* 1 tomaat ) Pel en hak de knoflook fijn. Halveer en pel Voeg de helft van de knoflook, de helft Voeg de aardappels met 1/2tl zout toe en
+ 10g verse koriander . . . . .
1004 babvspinazie de ui en hak grof. Verhit een middelgrote van de oregano en 1-2tl chiliviokken naar  laat ca. 5min meegaren, tot de randen zacht
9 ysp kookpan op middelhoog vuur met 1Tel smaak toe aan de pan en bak ca. 30sec mee. worden. Giet de mais af in een zeef.

- 100g geraspte jong belegen

kaas 7 plantaardige olie. Fruit de ui in 3-5min

glazig. Snijd de aardappels incl. schil in
Wat je thuis nodig hebt blokjes.
+ 50ml melk 7

* peper en zout

- plantaardige olie

- azijn

Kookgerei

- middelgrote kookpan
- staafmixer met beker

- maatbeker
- zeef of vergiet
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4. Soep koken 5. Saus pureren 6. Soep afmaken

Vergeet niet je versproducten van

tevoren grondig te wassen. Voornamelijk Voeg het bouillonpoeder met 500ml heet Verwijder evt. de zaadlijsten en hak de Roer de mais, de spinazie en 50ml melk

de bladgroenten en slabladeren kunnen water toe aan de pan en breng aan de kook.  chilipeper grof. Hak de tomaat en 2/3e van  door de soep en laat ca. 5min zachtjes

kleine steentjes bevatten. Laat de soep op laag vuur 12-15min zachtjes  de koriander incl. steeltjes grof en doe met  koken, tot de mais zacht is. Pluk de rest van
Allergenen koken, tot de aardappels gaar zijn. de chilipeper in een hoge (maat)beker. de korianderblaadjes van de steeltjes. Proef
melk (7). Kan sporen van andere Voeg de rest van de ui en knoflook, 2el olie  en breng de soep op smaak met zout en
allergenen bevatten. en 2tl lichte azijn toe en pureer met een peper en verdeel over diepe borden of
Voedingswaarde per portie staafmixer glad. Breng de saus op smaak kommen. Bestrooi met de kaas en

calorieén 747kcal, vet 40.0g, met zout en peper. bedruppel met de saus. Bestrooi met de
koolhydraten 67.8g, eiwit 25.6g koriander en serveer.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52
Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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