Soepew

Soepje van Waaslander ew Franse wiljey

Benodigdheden :
- 6 grote Fromse uien

- 4 eetlepels bruinsuiker
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1/2 L. Waaslonder
gy

lawwrier

peper

~ W
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Snij de preiew selder infijne reepjes alsook de uien in dunne halve
kringen, stoof dege goed aan in boter en voeg de bruine suiker toe. Laat
bruin kleuren en overgiet met de kippenbouillon en de Waaslander. Voeg
de kvuidew en de rest van de fijrv gesneden groenten toe. Alles laten gaor
koken.

Tip

Alvoveny de soep op te dienen kan menw eventueel een klontje goeie boter of
een scheutje room toevoegen.




Aspergesoep in de wok meil rauwwe boerehaw ew scampi

Benodigdheder

- 100 gr chinese champignonsy
- 4 witle aspergey

- 4 groeww aspergey

- 8 scoumpiy

- 1 eetl: verse gember fijngesneden
- 1/2 rode paprika

- 1/2 groene papriko

- 2 sjalotten

- schill vawv eew citroen

- $ap vawv eew citvoen

- 8 snedew rauwe boerenhoin
- awachide-olie

- peper en gout

- 1 eetl: sojo~sauns

- 1 eetlWorcestersouy

- basilicwm

- 75 cbvisbouilion

- 25 dPagijy

- 160 gv kabeljouw

Beveiding: .
De asperges kuisen env in 4 gelijke stukken snijden. Arachide-olie verhitten
in de wok en hierin de asperges bakken. Sjalotten, paprike, champignons,
gember enw cilroenschil bijvoegen en verder aanbakken. De gepelde
scampi’'y mee gaarbokken en bevochtigen met de bowilliow en Pagijy Ook
de worcestersaus kaw er naw bij.

De kabeljouw laten meegoren ew hetl cilroensap en roow bijvoegen.
Afsmaken mel peper exv goul.

Sexrverew in groot diep bovd enw afwerken mel fijngeneden haw en
bosilicumsnippers.



