
Vissoep 
 
 

Wat heb je nodig 
 
400 gram kabeljauwfilet 1 liter water  
2 stengels bleekselderij 1 ui 
1 visbouillontablet  4 tomaten 
2 aardappelen   1 theelepel tijm 
3 takjes peterselie  1 eetlepel olie 
1 theelepel kurkuma  1 laurierblaadje 
1 teentje knoflook 

 

 
 Pel de ui en snijd hem door de helft. 

 Snijd beide helften in kleine stukjes. 

 Pel de knoflook en snijd de uiteinden eraf. 

 Snijd de knoflook in kleine stukjes. 

 
 Was de bleekselderij en snijd de uiteinden eraf. 

 Snijd de bleekselderij in dunne plakjes. 

 Schil de aardappelen en was ze. 

 Snijd de aardappelen in blokjes. 

 
 Was de tomaten en zet met een mes, een kruis in de onderkant. 

 Leg ze in een schaal en giet er kokend water op. 

 Haal de tomaten er na 1 minuut uit met een schuimspaan. 

 Trek de velletjes eraf en snijd de tomaten in stukjes. 

 
 Doe de olie in een pan en zet hem op de kookplaat, op de laagste stand. 

 Doe na 2 minuten de ui en de knoflook in de pan. 

 Doe de stukjes aardappel en bleekselderij erbij. 

 Bak het al roerend 5 minuten. 

 
 Giet het water erbij en  roer het goed door. 

 Doe de tijm, het laurierblaadje, de kurkuma en de bouillontablet erbij. 

 Breng het aan de kook op de hoogste stand, af en toe roeren. 

 Als het kookt, op de laagste stand, 15 minuten zachtjes laten koken. 

 
 Snijd de kabeljauwfilet in kleine stukjes en leg ze op een bord. 

 Was de peterselie en dep ze droog met keukenpapier. 

 Snijd de peterselie heef fijn. 

  

 
  
 Doe de stukjes kabeljauw en de stukjes tomaat in de pan. 

 Roer het door elkaar en laat het in 8 minuten gaar worden. 

 Strooi de peterselie in de soep. 

 Zet de kookplaat uit. 

 


