PINDASOEP MET BRUILNE BONEN, OMELETREEPIES
EN TAUGE

2 personen [ 553 keal per portie

Twugrediénten:
- 100 gram satésaus hot kant-en-klaar
< 100 wl kokosmelk
- 250 wl kraanwater
. 1 rode paprika
- 2 gram verse selderi]
- 1 middelgroot e
. Y5 theelepel oliffolie
- 180 gram Hollandse bruine bonen uit pot
- @0 gram tangé
- 10 gram gebakken uitjes
. 2 afbak pistolets
. peper en zout

Bereiding:

Bak de pistolets af volgews aawwijzing op de verpakking. Doe de satésaus,
kokosmelk en het water in een soeppan en breng aaw de kook. Verwijder
ondertussen de steelaanzet en de zaadlijsten van de paprika’s en suijd het
vruchtvlees i blokjes van 1 cm. Voea +toe en laat met de deksel op de pan 10
minutew op laag vuur koken. Swijd de selderi) fin. Klop de eieren los met de
slederi) en breng op simaak met peper. Verhit de olie in een grote koekewpan
met antiaanbaklaag en schenk het eimengsel erbi). Doe de deksel op de pan
en laat de omelet 5 minuten op laag vuur garen. Rol de omelet op e snijd in
reepies Vau een Ya e, Doe de bruine bonen in een zeef, spoel af ew laat
uitlekken. Voeg de bonen +toe aan de soep en kook vog 2 minuten afgedekt op
laag) vunr. Voea) de taugé toe, roer door en brevg op smaak met peper ev
eventueel zout, Schep de soep in de kommen, serveer met de omeletreepjes
en oebakken uitjes.

www.max600kcal.jouwweb.nl



