Pompoensoep met spekjes

Wat heb je nodig

400 gram pompoen 1 prei

1 ui % winterwortel
2 teentjes knoflook 600 ml water

1 eetlepel olie 1 bouillontablet
250 gram spekjes créme fraiche

. Snijd de pompoen in stukken en haal de pitten eruit.

Schil de pompoenstukken.

Snijd de pompoen in stukjes.

Pel de ui en snijd hem in stukjes.
Pel de knoflookteentjes.

Snijd de knoflookteentjes in kleine stukjes.

Schil de winterwortel en snijd de uiteinden eraf.
Snijd de winterwortel in plakjes.
Snijd de uiteinden van de prei en was de prei.

Snijd de prei in ringen.

Doe de olie in een pan en zet hem op de kookplaat.
Verwarm de olie op de middelste stand.

Doe de ui en de knoflook in de pan.

Bak dit al omscheppend 2 minuten.

Doe de pompoen ook in de pan en bak ze al omscheppend 3 minuten.
Schenk het water erbij en breng het aan de kook.
Doe het deksel op de pan en zet de kookplaat op de laagste stand.

Laat het 20 minuten koken, af en toe roeren.

Zet een koekenpan op de kookplaat, op de laagste stand.

Doe de spekjes in de koekenpan en bak ze 15 minuten.

Doe de wortel en de prei bij de pompoen in de pan.

Roer het door elkaar en laat het 15 minuten koken.

Pureer de soep met de staafmixer in een mengbeker.
Doe de soep weer terug in de pan en warm het even op.
Doe de bouillontablet en de spekjes erbij en roer het er door.

Doe in iedere kom 1 theelepel créme fraiche.



https://www.kookmij.com/wp-content/uploads/2020/11/Spekreepjes-bakken.pdf

