
Bereidingswijze
1. Giet 1 eetlepel olijfolie in een kookpot en voeg er de gesneden ui en look aan toe.
Stoof aan tot ze glazig zijn.

2. Voeg de bouillon toe aan de ajuin en look en breng aan de kook.

3. Schil terwijl de rode biet en snij in blokjes. Voeg toe aan de bouillon  en kook ze in
15 minuten zachtjes gaar. 

4. Voeg vervolgens de tomaten toe en laat nog 5 minuten koken.

5. Mix het geheel met een staafmixer.

6 Breng  de soep op smaak met citroensap, vers gemalen peper en zout. 

7. Verdeel de soep over de kleine glaasjes (als apero) of in een soeptas (lunch) en
verkruimel er de feta over. 

R O D E  B I E T E N S O E P
I ngred iën ten   (±  1  l i t e r )
✓  300 g           rode  b ie ten          
✓  150 g             tomatenb lok je s  (u i t  b l i k )
✓  600 ml           g roentebou i l l on  
✓  75  g              fe ta  (opt ionee l )  
✓  1 /2                c i t roen
✓  1  teen            l ook  
✓   1 /2                u i
✓  o l i j fo l i e
✓  peper
✓  zou t


