
recept rode soep

Zet de oven op 180°C.
Pel de ui en de knoflook en 
snijd ze in kleine stukjes. Niet 
huilen hoor, het komt goed!

Weeg 20 gram basilicum. 
De dunne steeltjes kun je 
gewoon eten.

Doe de paprika en tomaat 
(met al het sap) in de pan. Haal 
de laurier eruit en doe water, 
bouillonblokjes, basilicum en 
een beetje peper erbij. Laat 
heel kort koken.

Yihaa! Nu mag er geblenderd 
worden. Zorg dat je de 
staafmixer laag houdt anders 
hebben jullie dadelijk een rood 
plafond. 

Maak de tomaten schoon en 
snijd ze in 4 stukken. Snijd de 
paprika in de lengte open en 
haal de zaadjes eruit. Doe ze 
in de ovenschaal; sprenkel de 
helft van de olie erover. Zet ze 
30 minuten in de oven. 

Doe de ui, laurier en knoflook 
met olie in een diepe pan en 
laat deze 20 minuten ‘smoren’. 
(Op een héél laag vuurtje, met 
het deksel erop, bakken). 
Roer af en toe.

Haal de paprika en de tomaten 
uit de oven en laat kort 
afkoelen. Haal de velletjes van 
de paprika. 

Stap 1

Stap 5 Stap 6 Stap 7

Stap 2 Stap 3 Stap 4

Wat heb je nodig voor 6 grote kommen?

800 gram 
hele rode tomaten

4 eetlepels olijfolie 2 laurierblaadjes 1 à 2 groenten 
bouillonblokjes

peper

20 gram verse basilicum500 gram 
rode puntpaprika

2 grote uien 3 teentjes knoflook

450 ml water

  tussendoortje
   30 min. bereiding   180°C + 30 min.

snijplank, mes, pan, ovenschaal en staafmixer 

Met dit recept maak je zélf een superlekkere soep, die je met het spel 
op de achterkant spelend op kunt eten. Smakelijk spelen!
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Knip de pionnen uit


