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INGREDIËNTEN

Pel de ui en snijd hem fijn. Schil de aardappels en 
snijd ze in blokjes. Snijd de prei in de lengte door-
midden en spoel goed schoon onder kraan. Snijd 
de prei in grove stukken.

Verhit de olie en boter in een pan met dikke  
bodem. Voeg de ui en prei toe met wat zout en 
peper en smoor ze circa 10 minuten onder af en  
toe roeren.

Voeg de bouillon en de aardappels toe en laat  
nog 20 minuten koken. Snijd de bieslook fijn.

Voeg de melk toe en maal de soep in een blender 
of met een staafmixer fijn. Breng zo nodig op smaak 
met zout en peper. Serveer met de crème fraîche, 
bieslook en croutons.

1 ui
150 g aardappels
1 grote prei, alleen witte 

deel
2 el olijfolie
40 g boter
zout en peper
250 ml groentebouillon

paar sprietjes bieslook 
150 ml melk
4 el crème fraîche
croutons 

4 PERSONEN • (VOOR)BEREIDEN: 15 MIN. • KOOKTIJD: 30 MIN. 

vichyssoise 
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INGREDIËNTEN

slasoep met 
doperwten

(koude soep) 
4 PERSONEN • (VOOR)BEREIDEN: 10 MIN. • KOOKTIJD: 20 MIN. 

2 sjalotten
2 lente-uitjes 
1 krop sla
15 g boter
1 l groentebouillon
150 g doperwten,  

gedopt

75 ml kookroom
zout en peper
zelfgemaakte 

broodsoldaatjes of 
croutons (als optie)

Pel de sjalotten en snijd ze fijn. Snijd de lente-uitjes in 
ringetjes. Pluk de blaadjes van de krop sla en was ze 
grondig.

Smelt de boter in een pan, voeg de sjalotten toe en 
smoor ze 10 minuten. Giet de bouillon erbij en breng 
aan de kook. Voeg de sla en de doperwten toe en 
laat nog 10 minuten koken.

Schep de groenten in een blender, maal ze fijn en 
voeg geleidelijk aan bouillon toe, tot je de gewenste 
dikte hebt. Meng de kookroom erdoor en breng op 
smaak met zout en peper.

Laat de soep afkoelen, garneer met lente-uitjes en 
serveer eventueel met broodsoldaatjes of croutons.
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INGREDIËNTEN

Verwarm de ovengrill voor. Snijd het stokbrood in sneetjes van 
1 cm, leg ze op een met bakpapier beklede bakplaat en rooster 
ze in een paar minuten goudgeel. Pel de uien snijd ze in niet al te 
kleine stukjes.

Smelt de boter in een soeppan met dikke bodem. Voeg de 
uien toe en bak ze onder regelmatig roeren in circa 25 minuten 
goudgeel (ze mogen niet te bruin worden). Voeg de bouillon, 
eventueel de port en de kruiden toe en laat nog 10 minuten 
sudderen. Breng eventueel op smaak met zout en peper (pas 
op: de bouillon is al zout).

Verwijder de laurier. Giet de helft van de soep in een ovenvaste 
pan, leg de helft van het geroosterde brood erop en bestrooi 
met de helft van de kaas. Giet de rest van de soep erover 
en bedek met de rest van het brood en de kaas. Zet de pan 
3-4 minuten onder de grill tot de kaas gesmolten en goudgeel is. 
Serveer direct zodat het brood niet te soppig wordt.

TIP
Je kunt per bord nog 1 eetlepel crème fraîche toevoegen.

1 oudbakken stokbrood
4 uien
40 g boter
1500 ml runderbouillon
4 el port (als optie)
1 laurierblaadje
2 takjes tijm

zout en peper
160 g geraspte kaas naar 

keuze 

4 PERSONEN • (VOOR)BEREIDEN : 20 MIN. • KOOKTIJD : 45 MIN.

gegratineerde  
     uiensoep
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INGREDIËNTEN

Pel de knoflook en de ui en snijd ze fijn. Schil de aardappels en 
snijd ze in kleine blokjes. Was de boerenkool en verwijder de harde 
nerven. Stapel de bladeren op, rol ze op en snijd de rol in fijne 
reepje van circa ½ cm. Snijd de chouriço in plakjes.

Verhit de olie in een soeppan met dikke bodem. Voeg de knoflook 
en ui toe en bak ze op laag vuur tot ze glazig zijn. Voeg de 
aardappels en bouillon toe, dek de pan af en laat alles op laag 
vuur 20 minuten sudderen, tot de aardappels gaar zijn.

Neem de pan van het vuur en stamp de aardappels met een 
pureestamper tot een vloeibare puree. Voeg de boerenkool en 
chouriço toe en laat nog 15 minuten koken. Breng op smaak met 
zout en peper en serveer heet. Lekker met brood.

 VARIANT

Je kunt in plaats van boerenkool ook groenekool gebruiken. 

2 teentjes knoflook
1 ui
700 g aardappels
250 g boerenkool
200 g chouriço 

(Portugese chorizo) of 
chorizo

50 ml olijfolie

1500 ml groentebouillon
zout en peper

4 PERSONEN • (VOOR)BEREIDEN: 20 MIN. • KOOKTIJD: 45 MIN. 

      Caldo verde 
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INGREDIËNTEN

Breng de bouillon aan de kook in een soeppan.  
Voeg de rijst en de kipfilets toe en kook 15 minuten. 
Neem de kip uit de pan en giet de rijst af boven een 
andere pan. Bewaar de bouillon en laat afkoelen.

Rasp de schil van 1 citroen en pers beide citroenen 
uit. Breek de eieren boven een kom. Voeg het 
citroensap, de maïzena en 1 eetlepel water toe en 
meng goed. Voeg al kloppend 2 soeplepels bouillon 
toe. Doe het mengsel over in een pan op laag vuur. 
Giet al kloppend beetje bij beetje de bouillon erbij en 
laat indikken. Laat de soep niet koken.

Scheur het kippenvlees in stukjes en snijd de peter- 
selie fijn. Meng de gekookte rijst door de ingedikte 
bouillon en schep de soep in kommen. Verdeel de  
kip erover, breng eventueel op smaak met zout en 
peper en bestrooi met peterselie en citroenschil. 
Serveer direct.

1500 ml kippen- 
bouillon

150 g basmatirijst
2 kipfilets
2 citroenen
3 eieren, op kamer- 

temperatuur
1 el maïzena

paar takjes peterselie
zout en peper

4 PERSONEN • (VOOR)BEREIDEN: 10 MIN. • KOOKTIJD: 25 MIN.

       Avgolemono 
          kippensoep met citroen 
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INGREDIËNTEN

Snijd de meloenen doormidden en verwijder de 
zaadjes. Schep het vruchtvlees uit de schil in een 
blender met de basilicum en maal het fijn. Breng 
op smaak met zout en peper en schep in gekoelde 
glazen of kommen. Zet in de koelkast.

Leg vlak voor het serveren 1 plakje bresaola op elke 
portie en bedruppel met een theelepel olijfolie.

TIP
Lekker met Parmezaanse-kaaskrullen.

2 meloenen
12 blaadjes basilicum 

(+ paar extra ter 
garnering)

zout en peper
4 plakjes bresaola of 

rookvlees
4 tl olijfolie 

4 PERSONEN • (VOOR)BEREIDEN: 10 MIN. 

koude 
meloensoep 
met bresaola
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INGREDIËNTEN

Schil de bieten en de appel. Snijd de appel in vieren 
en verwijder het klokhuis. Snijd de bieten in stukjes.

Doe de bieten en appel in een blender en maal 
ze fijn. Voeg indien nodig een beetje water toe. 
Breng op smaak met zout en peper. Zet 1 uur in de 
koelkast.

Klop vlak voor het serveren de slagroom lobbig met 
de geitenkaas. Breng op smaak met peper. Snijd de 
kruiden fijn.

Serveer de gazpacho met op elke portie 1 eet- 
lepel geitenkaasroom en wat kruiden. Lekker met 
soepstengels.

400 g rauwe rode bieten
1 granny smith-appel
zout en peper
150 ml slagroom, zeer koud
100 g zachte verse 

geitenkaas

paar takjes verse, 
aromatische kruiden 
(bonenkruid, oregano, 
peterselie, bieslook)

4 PERSONEN • (VOOR)BEREIDEN: 10 MIN. • IN KOELKAST: 1 UUR 

Gazpacho van 
biet met 

geitenkaasroom



Maaltijdsoepen zijn verwarmend en troostrijk in de winter, 
verfrissend in de zomer en halen bovendien het beste uit 
groenten en andere ingrediënten van het seizoen. 

In dit boek vind je 100 maaltijdsoepen, met recepten uit 
de wereldkeuken, echte klassiekers en originele nieuwe 
creaties:

Smaken uit de hele wereld, zoals de Vietnamese pho, 
Russische borsjtsj, Italiaanse minestrone, Engelse Brighton 
soup of Marokkaanse harira…

Klassiekers uit de Franse keuken zoals de dikke, stoof
potachtige garbure, gegratineerde uiensoep, bisque de 
homard en vichyssoise…

Creatieve soepen zoals romige doperwtensoep met gefri
tuurde mozzarella, pompoensoep met Morbier en pompoen
chips en tuinbonensoep met groene curry en garnalen…

Er is een soep voor elke smaak. Dus haal je soeppan 
tevoorschijn en ga aan de slag!

ontdek de lekkerste 
wereldsoepen!

ISBN 978 94 6250 032 7

9 789462 500327
www.forteculinair.nl
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heerlijke maaltijdsoepen
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