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GREEN FOOD CATERING
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Snij de ui en knoflook fijn en schil de zoete aardappel en snij deze in stukjes. Snij de 7

stronken van de broccoli en was de broccoli. Fruit in een soeppan de ui en knoflook en
-,
voeg daarna 500 ml water en de groentebouillon, de broccoli en de zoete aarappel toe

en kook het geheel zachtjes in 15 minuten gaar.

AN

A

Z/// Voeg de créme fraiche toe en pureer de soep met een staafmixer. Doe de soep in een

f gf soepkom, serveer de soep met nog wat extra creme fraiche. 7
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