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Bak de stukjes ui in de olie goudgeel.

Voeg de wortelen en gember toe en bak 2 minuten mee.

Voeg de bouillon en kokosmelk toe en breng aan de kook.

Kook het gerecht 5 minuten en zet 30 minuten in de EcoStoof®.

Pureer de soep met een staafmixer.

Garneer met de geroosterde amandelen een wat blaadje koriander.

30 min5 min

4 PERSONEN

• 2 eetlepels zonnebloemolie

•  1 grote ui, in stukjes gesneden

•  500 gram wortelen, in kleine stukjes 

gesneden

•  1 stuk gember van 5 cm, grof geraspt

•  750 ml groentebouillon

•  400 ml fairtrade kokosmelk

•  1 limoen, geperst

•  100 gram geroosterde amandelen

•  1 bosje koriander als garnering

•  versgemalen peper en zout

Wortelsoep VEGANISTISCH

Met gember en kokos



Risotto
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