Verwarmende tomatensoep

met gnocchi en oregano

Een soep om je lichaam én je hart te verwarmen. Deze soep is een echte allemansvriend. Boerenkool,
pastinaak en zachte gnocchi, aigemaakt met kruidige oregano. Heerlijk!
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BIOLOGISCHE INGREDIENTEN

Pastinaak
Knoflookteen

Cherry tomaten in blik
Boerenkool

Verse oregano
Gnocchi

Zure room

zelf toevoegen:

Groentebouillon
Olijfolie
Paprikapoeder
Zout en peper
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“Bij biologische teelt is er
meer diversiteit in gewicht
van de geleverde groenten.
Om verspilling te voorkomen
passen we bij het inpakken
soms de hoeveelheden aan.
De garantie is 200-250 gram
groenten per persoon.
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I Schil de pastinaak en snijd in kleine stukken. Pel en snipper de knoflook. Bereid de bouillon.

2. Verwarm olie in een ruime soeppan. Bak eerst de pastinaak samen met de knoflook 2-3
minuten. Voeg de tomaten in blik, paprikapoeder en bouillon toe. Druk de tomaatjes een
beetje plat en laat 10 minuten afgedekt zachtjes pruttelen.

3. Wasde boerenkool, verwijder de harde nerven en snijd de bladeren heel klein. Doe de
boerenkool in de pan en laat slinken. Pluk de oregano en roer de helft door de soep.

4. Voeg een paar minuten voordat je gaat eten de gnocchi toe aan de hete soep en laat zachtjes
koken. Proef en breng op smaak met de rest van de oregano, peper en een dot zure room.

Tip: Kinderen aan tafel? Houd de pastinaak en boerenkool apart of snijd het voor hun heel
klein. Nog een tip van vaste klant Mijke: Bak de gnocchi even in een bakpan, dan worden
ze lekker knapperig. Lekker met een gevulde tomatensaus.
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