
ca. 40min 2 personen

Tomatensoep met knolselderij en rijst
met aromatische bosui-olie

Rijst is een geweldige toevoeging aan soep. Het neemt de kruidige smaak van

bouillon op, geeft je soep extra bite en is lekker vullend. Vandaag doen we 'm in

tomatensoep met knolselderij en peterselie. En we druppelen er een aromatische

olie met bosui over.



WAT JE VAN ONS KRIJGT

WAT JE THUIS NODIG HEBT

KOOKGEREI

Vergeet niet je versproducten van tevoren

grondig te wassen. Voornamelijk de

bladgroenten en slabladeren kunnen

kleine steentjes bevatten.

ALLERGENEN
selderij (9). Kan sporen van andere

allergenen bevatten.

VOEDINGSWAARDE PER PORTIE
calorieën 722kcal, vet 31.3g, koolhydraten

96.0g, eiwit 11.2g

Schil de knolselderij  en snij in blokjes van ca.

1,5cm. Snij de bosuien in stukken van ca. 5cm

lang, leg 4 stukken opzij en snij de rest van de

stukken in de lengte doormidden. Verhit een

grote kookpan met 2el olijfolie op medium tot

hoog vuur. Bak de knolselderij  in 5-7min zacht

en een beetje bruin. Roer regelmatig.

Breng 750ml water aan de kook in een

waterkoker. Snij de cherrytomaten

doormidden. Pel 2 tenen knoflook en snij in

dunne plakjes. Voeg de gehalveerde stukken

bosui, de kruidenmix en de helft van de

knoflook toe aan de pan met knolselderij  en

bak ca. 1min mee. Roer dan de rijst erdoor.

Blus de groente en rijst met het gekookte

water en meng het bouillonpoeder erdoor.

Kruid de soep met 1tl suiker en peper naar

smaak. Breng de soep aan de kook en laat 15-

17min op middelhoog vuur zachtjes koken.

Voeg halverwege de tomaten toe en blijf af en

toe roeren. Giet er evt. meer water bij als de

soep te dik wordt.

Verhit een kleine koekenpan met 2el olijfolie

op medium tot hoog vuur. Bak de rest van de

bosui en de rest van de knoflook al roerend in

ca. 4min bruin. Haal de groente mét olie uit de

pan zodra de knoflook krokant is.

Snij de peterselie mét steeltjes grof. Breng de

soep op smaak met peper, zout en suiker,

druppel de bosui-olie erover en garneer met

de peterselie.

Door de kruidenmix krijgt je soep een

intensief aroma. Als je dat wat te sterk vindt

kun je de smaken met zoete ingrediënten in

evenwicht brengen. Voeg bijvoorbeeld een

beetje suiker, honing of ahornsiroop toe en

blijf steeds goed proeven.

1 stuk knolselderij • 9

2 bosuien•

250g cherrytomaten•

1 zakje goulashkruiden•

200g risottorijst•

1 zakje groentebouillonpoeder•

10g verse peterselie•

2 tenen knoflook•

peper en zout•

suiker•

olijfolie•

waterkoker•

grote kookpan•

kleine koekenpan•

dunschiller•

maatbeker•

1. Knolselderij bakken 2. Soep opzetten 3. Soep koken

4. Bosui bakken 5. Afmaken en serveren 6. In balans

Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 808 11 85

Bekijk de receptkaart online in je account op www.dinnerly.nl  #dinnerly
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