Doperwten

Erwtensoep

Ingredienten:

500 gram erwten of spliterwten

250 gram prei

250 gram wortel

250 gram aardappel

250 gram knolselderij

3 uien

2 takjes snijselder

zout

Als je hele erwten gebruikt moet je ze 24 uur laten weken. Doe bij dit weekwater een paar laurierblaadjes en wat peperkorrels. Bij spliterwten kun je meteen beginnen met het klaarmaken van de soep. Doe er meteen aan het begin van de kooktijd de laurierblaadjes en peperkorrels bij. Laurier is een lekkere smaakmaker, die wel tijd nodig heeft voor de smaak los komt en daarom moet je laurier altijd meekoken of stoven.

Zet de geweekte erwten op met het weekwater en breng ze langzaam aan de kook. Leg er een sudderplaatje onder en laat ongeveer 2 uur langzaam garen. Doe er dan de gesneden groente bij en laat nog een uurtje lang zachtjes pruttelen. Hele erwten hebben ook een vliesje dat je in de soep terug vindt als ze klaar is. Vindt je dit niet lekker, dan kun je de soep eerst door een zeef halen als de erwten gaar zijn en dan de groenten erbij doen.

Wil je graag een varkenspootje en spek in de soep, doe dit dan meteen in het begin erbij. Je kunt ook mager vlees of vleesribjes gebruiken.

