Rec713 22 oktober 2023

Broccoli-bloemkool-prei-kaassoep met verse worst

Keto en Zo

Benodigdheden:

Groenten en vlees:

1 ui

2 teentjes knoflook

1 grote prei

400 g broccoli, in roosjes

850 g bloemkool, in roosjes

400 g verse worst

% 1 bottenbouillon

i 1 water

1 tl Keltisch zeezout, of naar smaak
Kruiden:

% tl elk van mosterdzaad, majoraan, basilicum
% tl elk van knoflookpoeder en uipoeder
zeezout en peper, naar smaak
Kaassaus:

2 dl slagoom

2 dl water

20 g roomboter

200-300 g oude kaas, geraspt

konjakpoeder, om te binden

Bereiden: Maak de ui, knoflook en groenten schoon. Hak de knoflook fijn, snipper de ui,
maak roosjes van de brocolli en bloemkool en snijd de prei in grove stukken.

Bak de verse worst in een braadpan. Haal de worst uit de pan. Laat deze afkoelen tot je de
worst in stukjes kunt snijden.

Smoor ondertussen de ui, knoflook en prei in het bakvet van de worst. Breng de bloemkool-
en brocolliroosjes, samen met de bouillon en % liter water aan de kook in een andere pan.
Voeg zeezout toe naar smaak. Laat ze ongeveer 5 minuten koken, of tot ze beetgaar zijn. Niet
afgieten!

Meng de kruiden. Haal het prei-mengsel even uit de pan en doe dan de room en water in de
pan (op laag vuur). Voeg de boter toe en roer totdat deze is gesmolten. Voeg kaas toe en
roer langzaam tot deze gesmolten is.

Doe dan de worst en de groenten bij de kaassaus in de pan. Roer er de kruiden door. Voeg
extra water toe tot de groenten onder staan. Breng op smaak met zeezout en zwarte peper.
Roer goed door.

Bind de soep eventueel met konjakpoeder.

e Low carb
Voor +4-5 liter soep
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