COURGETTE SOEP MET POMPOENPITTEN ~

Ingrediënten;
- 3 courgettes
- 2 uien
- 2 teentjes knoflook
- 10 g ongezouten roomboter
- 2 takjes peterselie
- 2 takjes bieslook
- 2 takjes oregano
- 2 takjes tijm
- handje broccoli kiemen
- 1 el geroosterde pompoenpitten
- 400 ml home made bouillon/1 tl groente bouillon + 400 ml water

Bereiding;
Verhit de roomboter in een pannetje. Snijd de uien in kleine stukken en hak de knoflook fijn. Fruit de uien en de knoflook, was de courgettes en snijd ze in stukken. Voeg deze bij de uien en de knoflook. Zet het vuur laag en roer regelmatig door. Laat dit ongeveer 15 min opstaan. Ondertussen was je de verse kruiden en hak je deze fijn. Na de 15 minuten voeg je de kruiden en de bouillon toe. Laat dit geheel nogmaals 15 minuten opstaan. Verhit een koekenpan zonder olie of boter en rooster hier de pompoenpitten kort in. Mix de soep fijn met een staafmixer. Roer het even door en serveer het met broccoli kiemen en pompoenpitjes. Eet smakelijk! 
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