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TOMATENSOEP MET
- KAASKOEKJES EN LETTERTJES

Ingre(].ienten:

2 kilo soeptomaten (12-14 stuks)

Peterselie

Basilicum

3 bouillonblokken

Half l)lilzje tomatenpuree

350 gram gehalzt

een beetje bloem in een diep bord of 1zommetje
Lettervermicelli

Peper en zout

\ ;Berei(ling’ : ‘
1. Whas de tomaten en snij ze in vieren.
2. Doe alle stukken in een soeppan en giet er
' cen klein scheu’cje water 1)1]
3. Voeg wat zout toe
) 4. Breng de tomaten aan de 12@012 en laat ze
15 minuten doorkoken op niet al te hoog vuaur.
5. Pureer de soep en doe ze door een zeef.
6. Voeg aan de tomaten wat tomatenpurce toe en.
de bouillonblokken.
7. QOokde peterselie en basilicum er])ij doen.
Op smaak ]orengen met pepér en zout.
9. Rol l)auetjes van het gehalzt en rol ze
; door (le Moem. Scllud ze goérl af.
10. Doe de baﬂe’cjes })1] de tomatensoep
en laat koken tot de ]oalle’tjes ‘Gaar zijn.
11. Maak op een plankje lieve woordjes van de

lettervermicelli. Doe deze woordjes 131] de soep en

- laat koken tot de vermicelli Zgaar 18

Voor de 1zaaslzoelzjes:
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Leg op een ]oalzplaat een groot vel aluminiumfolie.

Leg hierop kleine hoopjes gemalen kaas.
(Voor de vleesliefhebbers kan je de gemalen
kaas mengen met dunne slierkjes hesp)

Duw de hoopjes een ];)ee’tje pla’c in een hartvorm.

- Let erop dat de kaasslierten (en llesp) niet

~ van mekaar raken. Het moet een ljee’cje

een warrig hoopje l)lijven binnenin de
hartvorm, zodat de lzoe1zjes niet breken.

Om mooie Lartjes te lzrijgen kan je eventueel
})aleringetjes in hartvorm ge]:)mileen of
hartvormpjes knutselen in zilverpapier.

Let er na het bakken dan wel op dat je

de koekjes zéérvoorzichtig uit de vormpjes

haalt, want ze zijn uiterst breekbaar.

- Als je een laalzp],aat vol hartvormige
; Vlzaashoopjes hebt 1iggen, zet je die in

de oven en bak je kort onder de gnll Bh]f in

de buurt, de koe]gjcszun—exg AN S e s

Als de kaas gesmol‘cen is en hchtjes bruin
ziet, haal je de l)alaplaat uit de oven. Peuter

de lzoelzjes los van het zilverpapief

(en de vormpijes).

Schenk de tomatensoep in grote, cliepe borden

“en leg er net voor het opdienen een leaaslzoelzje op.

Het ]oll]ﬁ drijven en is mooi om te zien!
1011, ja, en lekker na’cuurlijlz!”
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