
Hoofdstuk Een

Kikkei'ei'wten soe p m et
chi l ipepeis en l ior iander

Deze soep heeft duidelijk Mexicaanse ac-

centen. Hij is niette heetof te pikant, maar

de :t :ligspels geven hem een flinke oppep-
peren de sraak sn de structuurvan kikker-

erwten zijn penec: g:$nrc voor een soep.

225 g kikkererwten, een nacht geweekt in

twee keer hun volume aan koud water

131, I kokend water

1 eetl. korianderzaadjes

1 eeU. komijnzaadjes

50 g boter

6 flinke tenen knoflook, gepeld en

fijngehakt

2 kleine rode chilipepers, gehalveerd en

zonder de zaadjes fijngehakt

1 theel. geefwortelpoeder (kurkuma)

geraspte schil van 1 citroen, plus

2-3 eetl. citroensap 0m erbij te serveren

10 g veni korianderblad, blad en steeltjes

apart (bewaar het blad om te garneren)

200 g crime fraiche

zout en Yersgrlalen zwarte peper

0m te garneren:

1 milde dikke rode of groene chilipeper,

zonder de zaadjes, in flinterdunne reepjes

de achtergehouden korianderblaadjes (zia

boven)

Ook nodig: een grote pan met een inhoud

van 3'/z liter

Spoei de kikkererwten onder de koude kraan

af in een vergiet, laat ze uitlekken en doe ze
met het kokendewater in de pan. Breng te-
gen de kook, leg het Cekser op de pan en laat
de kikkererwten in circa 1 uurzachtjes gaar-

koken.

Bereid tenruijl de soep kookt de overige in-
gredidnten v00r. Rooster de koriander- en de
komijnzaadjes 2-3 minuten in een hete dro-
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ge koekenpan en plet ze dan in een vijzel.

Verhii daarna de boter in de koekenpan en

friiii de geplette kruiden met de knoflook en

de pepertjes 5 minuten 0p laagvuur. Voeg de

gee[vortel toe, laat al roerend kort meebak-

Ken en neem de pan van het vuur.

Giet de gare kikkererwten af in een vergiet

en vang het kookvochtpp in eeokom. Schep

ze met een paar soeplepels van het kook-

vocht in een blender en laat ze tot een gladde

puree draaien. Voeg de citroenrasp, de ko-

rianderstelen en de gefruite kruiden met nog

een soepfepel van het kookvocht toe en laat '
nogmaals draaien tot het een gladde puree

Langzaarn gekookte . ) : "
bleel tselder i i  en k l : is= -

I
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ca. $.00 g stengels bleekse ::-

ngemaakt en het blad b,:,',

ca. g knolselderij

lmi elgrote ui, gepeld

11lz l groentebouillon :

3 laurie

zout en

laadjes

gemalen

is. om te garnlren:

2 eetl. volfeloghrft of crene -::
Dan gaat alles met de rest van het kookvocht 2 theel. senlrii
terug in de pan. Breng zachties aan de kook, 

enkele
roer goed, breng 0p smaak met wat zout en
peper en laat 30 minuten zachtjes koken. Tot Ook nodig: eflnplender en Bei? f,,&n ;

zover kan de soeptevoren worden gemaakt. deksel metCen hnoud van 3' _ ::-
Roer hem voor het serveren voorzichtig om , i \
maarzonder hem te laten koken. Roer de verwarm fe ovenloor op '

helft van de creme fra?che en het citroensap

door de soep, breng zo nodig nog eens 0p Eerst ie6 over het s

smaak met wat zout en peper en serveer ototnt/n' Gebruik tt! ot

hem in voorvenruarmde soepkoppen. Giet er nardldraden aan de 
Iuii

een beetje van de resterende crdme fraiche uelsfleekselderij te v{tru

0p en bestrooi met de reepjes chilipeper en nel/struik bleekselde:{ "

b uf enpte stenge ls vc.r'lhet koriandgrblad. uu/tsr?r,s oteuysro ru'-r

dg malse binnenste .c :[

i I
d,i nr, schillen van oe *,-\ r: - :

/nogat wat verloren gaan .F ,:i :: -
t :' ."'"." 
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i vrij ruw is. Er is circa :: - 1-: - : : - .

i  maakteknolselderi i  r - t  -  \ .

I 
ken wordt gesnecer S- : 

\=
i  in qrote stukke"r : , : - :  :  :  -t "

I  met de boui l lo l  := ? - '  : - :
i
i  ZOUI en pe0er in ' : :  : : .-  --; :
j
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