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1 Verwarm de oven voor op 230°C. 

2 Leg de runderbotten op een bakplaat en plaats deze in de hete 
oven. Laat ze 30 minuten bakken tot ze lichtbruin kleuren. 

3 Verhit in een grote soeppan de olijfolie en fruit de ui en de 
knoflook. Voeg de botten toe samen met de winterpeen, de prei, 
de bleekselderij, de laurier, de tijm, de kruidnagels, de sojasaus en 
1,5 liter koud water. Breng de bouillon aan de kook en laat hem 
1½ uur op laag vuur trekken.

4 Week de parelgort 1 uur in ruim koud water.

5 Spoel de parelgort schoon en kook deze in ongeveer 20 minuten 
in voldoende water beetgaar. Giet de parelgort af en spoel koud. 

6 Zeef de runderbouillon door een fijne zeef in een grote pan. 
Schep eventueel het vet van de bouillon en breng deze op smaak 
met peper en zout.

7 Breng de bouillon aan de kook en voeg de parelgort, de bospeen, 
de bleek-selderij, de peulen en de soepballen toe en laat de bouillon 
4 minuten zacht koken. 

8 Verdeel de bouillon over de soepkommen en garnee met takjes 
kervel.

Tip: In plaats van botten kun je schenkels gebruiken voor de 
bouillon, de werkwijze is hetzelfde. Pluk op het laatst het vlees van 
de schenkels en doe dat bij de soep.

Bereiding: 30 minuten  
Wachten: 2,5 uur

Oma’s runderbouillon
met parelgort
soep, voor 4 personen 

500 g runderbotten 
2 eetl olijfolie 

2 uien, in grove stukken 
1 teen knoflook, geplet 

1 winterpeen, geschild en in 
grove stukken 

2 prei, in grove stukken 
1 bleekselderij, in grove 

stukken (houd 3 stengels 
apart)

2 blaadjes laurier 
3 takjes tijm

2 kruidnagels  
2 eetl sojasaus

 100 g parelgort
200 g bospeen, geschild en 

in schijfjes 
3 stengels bleekselderij, in 

schijfjes 
100 g peultjes, in reepjes 

100 g soepballetjes 
1 bosje kervel 

Extra nodig 
soeppan

zeef
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soep, voor 4 personen 

1 Verhit een ruime soeppan op het vuur. Fruit de sjalot en de 
knoflook 1 minuut in de olijfolie.

2 Voeg de tomaten uit blik, de verse tomaat en de groentebouillon 
toe en breng aan de kook. Laat de soep 20 minuten zachtjes 
koken.

3 Pureer de soep met een staafmixer tot een gladde soep. Breng 
de soep op smaak met peper en zout. 

4 Meng voor de gehaktballetjes het gehakt met het paneermeel 
en de tijm en breng op smaak met peper en zout. Rol kleine 
balletjes van het gehakt en voeg ze toe aan de soep, kook de 
gehaktballetjes nog 15 minuten zachtjes mee. 

5 Serveer de soep met de preiringen.

Bereiding: 45 minuten

Tomatensoep met jonge prei 
en gehaktballetjes

3 eetl olijfolie 
3 sjalotten, gesnipperd 

2 tenen knoflook, fijngehakt 
1 blik gepelde tomaten (400 ml) 

4 roma tomaten, in stukken 
gesneden 

500 ml groentebouillon 
200 g half-om-half gehakt

2 eetl paneermeel
1 theel tijm, fijngehakt

300 g jonge prei, alleen het wit 
in fijne ringen 

Extra nodig 
soeppan

staafmixer


