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Soep van peterseliewortel en
amandelmelk met seitan & cherry
tomaten

Ingredienten

» 250gr Veggie Protein Bloc

2 peterseliewortels

1 kleine ui

Y| groentebouillon

Y1 amandelmelk

1 teentje knoflook

1tl kruidenmix (Amanprana Orac Botanico mix spicy)
1tl Fleur de sel (Amanprana)

Zwarte peper

10 cherry tomaten

* Olijfolie (Verde Salud van Amanprana)


https://www.bertyn.eu/product/veggie-protein-bloc-natur/
https://www.bertyn.eu/product/veggie-protein-bloc-spelt/
https://www.bertyn.eu/product/veggie-protein-bloc-tarwe/
https://www.bertyn.eu/product/veggie-protein-bloc-tarwe/
https://www.bertyn.eu/recept/soep-peterseliewortel-amandelmelk-seitan/
https://www.bertyn.eu/author/

Bereiding

N

De peterseliewortel, de ui en de knoflook schillen en in gelijke blokjes snijden.

Deze vervolgens in de groentebouillon doen en kort even opkoken.

Daarna 10 minuten op een zacht vuur laten doorkoken, de amandelmelk toevoegen en
met de staafmixer pureren tot de soep mooi romig is.

De seitan in blokjes snijden en afwisselend met de cherry tomaten op een houten
spiesje steken, met olijfolie bestrijken, kruiden met peper, fleur de sel en kruidenmix en
daarna op de barbecue of in de grillpan grillen en opdienen bij de soep. Eet smakelijk!



