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Maken verse groentesoep.

Wat heb je nodig
 Een stuk bloemkool
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 Een stuk wortel

 Een stuk prei. 

 ½ ui

1 bouillonblokje
 5 dl water
 2 eetlepels vermicelli. 
50 gram gehakt
 1 eetlepel koffiemelk

 1 eetlepel paneermeel

  
   1 kookpan


   houten lepel


  2 soepkommen

Doe het water in de pan en zet het op het gas. Verwarm de oven voor. 

Maak de wortel schoon door met een dunschiller er een dun laagje af te halen. Haal al het groen van de bloemkool en verwijder minder mooie stukken. Verwijder de lelijke bladeren van de prei. 

Snij de bloemkool, prei, en wortel en ui in kleine stukjes. Was de groente zeer goed in een vergiet. Doe dit een paar keer.  Vooral prei bevat vaak veel zand en dat wil je natuurlijk niet in je soep. 

Neem 50 gram gehakt, vermeng dit op een bord met een eetlepel koffiemelk en een eetlepel paneermeel. Een mespuntje zout en een mespuntje peper erbij. Maak van dit mengsel balletjes ter grote van een knikker. 

Snij ondertussen de peterselie heel fijn en stop een stokbroodje per twee personen in de oven. Let op de tijd, die staat op de verpakking. 

Als het water kookt doe je het bouillonblokje in het water en doe de groente en balletjes in de pan erbij. Als de groente bijna gaar is doe je de Vermicelli erbij. Even laten koken tot de vermicelli zacht is. 

Als de soep klaar is proef je of hij goed is. Je kunt altijd nog wat bouillon toevoegen. 

Terwijl de soep staat te koken dek je de tafel met je placemat, een diep bord, een lepel en een treefje. Let op het broodje. Dat eet je bij de soep. 

Doe de soep in de  soepkom. Eet smakelijk. 
