	Venkelsoep

Ingrediënten 

300 g venkel

1 prei

1 ui

1,6 liter water

3 bouillonblokjes

peper (en zout)
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	Bereidingswijze

Breng 1,6 liter water aan de kook met drie bouillonblokjes.

Intussen maakt u de groenten schoon en wast ze. Snij de groenten in grove stukken (deze worden later nog gepureerd). Snij de stelen en het bladgroen van de venkel af. Bladgroen eventueel bewaren voor de garnering. 

Voeg de groenten toe aan de kokende bouillon en kook ze gaar in ca. 10 à 15 minuten. 

Pureer of mix de soep en breng deze op smaak met peper (en zout).

Strooi er wat venkelgroen overheen net voor het opdienen. 

Gekookte venkel

Ingrediënten

½ tot 1 venkel per persoon.

Bereidingswijze

Snijd de stelen en het bladgroen van de venkel af. Snijd aan de wortelkant een plak van de venkel af. Halveer de venkelknollen, of snijd ze in vieren.

Breng in een grote pan ruim water met wat zout aan de kook.

Doe de groente in de pan, en laat de venkel in 10-15 minuten zachtjes beetgaar koken. 

Gebruik als saus een kaassaus of een melksausje.

De website www.venkel.nl is een echte aanrader voor meer recepten.

Deze recepten zijn afkomstig van Kasteelhoeve Puth, Voerendaal. www.kasteelhoeveputh.nl
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