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Kijk ook op
www.ploegsma.nl

www.kinderboeken.nl
www.kokenmetkarin.nl

ISBN 978 90 216 8109 2 / NUR 216
© Tekst en illustraties: Karin Luiten / Koken met Karin 2019, 2020

Vormgeving: Freddy Vermeulen, Haarlem
© Deze uitgave: Uitgeverij Ploegsma, Amsterdam 2020

De recepten uit dit boek verschenen eerder in ‘Het grote kinderkookboek  
zonder pakjes & zakjes’

Alle rechten voorbehouden

Uitgeverij Ploegsma drukt haar boeken op papier met het 
FSC Mix-keurmerk. Zo helpen we waardevolle oerbossen te behouden.
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Wortelsoep   met kokos 
Een lekker zoet soepje, en nog mooi oranje ook.

Maken: 25 minuten
In de pan: 20 minuten 
(Vegetarisch)

NODIG VOOR 4 PERSONEN:
* 800 g wortelen (winterpeen of bospeentjes)
* 200 ml kokosmelk (blikje/pakje)
* 600 ml water
* 1 eetl komijnpoeder (djinten)
* 1 kruidenbouillonblokje
* 3 eetl gembersiroop (uit een flesje of pot met gemberbolletjes)
* 1 theel zout
* peper uit de molen

SPECIALE SPULLEN:
staafmixer
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Wortelsoep   met kokos 
Lekker met verse koriander-
blaadjes erover gestrooid en wat 
gehakte cashewnoten of pinda’s.

1. Schil of schrap de wortel, snij de eindjes eraf en 
snij de rest in plakjes. 
2. Doe ze in een pan, samen met het water, de ko-
kosmelk, komijnpoeder, zout, een beetje peper en 
het bouillonblokje. Roer alles door elkaar.
3. Zet het vuur hoog en wacht tot de soep kookt 
(= wanneer je kleine belletjes ziet), leg dan het 
deksel op de pan, zet het vuur laag en laat de soep 
op het kleinste pitje ongeveer 15-20 minuten heel 
zachtjes koken. Prik met een vork of de wortel 
helemaal zacht is en uit elkaar valt. Dan is de soep 
goed. Zoniet: nog iets langer laten koken.
4. Haal de soep van het vuur en laat even afkoelen 
(anders krijg je hete spetters over je heen bij het 
pureren).
5. Pureer de soep met de staafmixer tot hij mooi 
glad is. 
6. Roer de gembersiroop erdoor. Soep te dik? 
Scheutje water erdoor. Proef of er nog zout of pe-
per bij moet.
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Het ziet er bedrieglijk echt uit, deze 
kikkersoep, zeker als je er wat speel-
goedkikkertjes bij serveert. Wedden dat 
niemand kan raden wat er echt in zit? 
Waterkers is een soort rare sla met veel 
steeltjes. 

Maken: 15 minuten
In de pan: 5+5 minuten 
(Vegetarisch)

NODIG VOOR 4 PERSONEN:
* 3 bosjes/zakjes waterkers 
   (225 g totaal)
* 500 g kruimige aardappels
* 1 liter water
* 1 ui
* 1 knoflookteen
* 2 groentebouillonblokjes
* 1 volle eetl boter

SPECIALE SPULLEN:
blender (of staafmixer)

Kikkersoep 
1. Verwijder de schil van de ui. Snij de ui in kleine 
stukjes.
2. Pel de knoflook en snij hem in plakjes.
3. Verhit de boter in een (soep)pan met dikke 
bodem. Bak de ui en de knoflook op laag vuur 5 
minuten tot ze zacht zijn.
4. Breng alvast 1 liter water aan de kook in de wa-
terkoker of fluitketel (dan is de soep sneller klaar).
5. Schil de aardappels, snij ze in blokjes en spoel af 
in een vergiet onder de kraan.
6. Giet het kokende water in de soeppan. Doe de 
aardappelblokjes en de bouillonblokjes erbij. 
7. Laat met deksel op de pan zachtjes 5 minuten 
sudderen.
8. Doe daarna de waterkers erbij, één zak/bos tege-
lijk, en duw met een pollepel onder water. Het lijkt 
eerst heel veel, maar het slinkt snel in het hete 
water. 
9. Laat weer met deksel op de pan 5 minuten sud-
deren. Prik in de aardappelblokjes: als ze helemaal 
zacht zijn, is het klaar.
10. Pureer de soep (pas op, heet!). In de blender 
gaat dat het makkelijkst, en anders met de staaf-
mixer. 
11. Peper en zout is waarschijnlijk niet nodig, 
maar proef even voor de zekerheid.

Ook lekker met pastinaak in plaats van aardappel.
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