AD’s weekendrecept

uiensoep
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Voor 4 personen:
2 uien 

1 teentje knoflook 

100 g gekookte witte bonen 

2 el olijfolie 

2,5 dl witte wijn 

0,5 l groentebouillon  

2 el fijngehakt basilicum 

   2 el fijngehakt peterselie  

   1 ciabatta 
   2 el boter 

   40 g geraspte Parmezaanse kaas 
   1 el pesto

   peper en zout

Werkwijze:
· Pel de uien en snijd ze in ringen.
· Pel en snipper het knoflook zeer fijn.

· Giet de bonen af en laat ze uitlekken.
· Verhit de olijfolie in een ruime soeppan en fruit hierin de uiringen en het knoflook ca 5 minuten.
· Voeg de wijn toe en laat deze iets verdampen.
· Giet de bouillon erbij en voeg basilicum, peper en zout toe.
· Kook de uiensoep ca 20 minuten op laag vuur.
· Voeg de bonen en het peterselie  toe en verwarm deze zonder te koken.
· Vermeng de boter met de Parmezaanse kaas en pesto.

· Snijd het brood in schuine plakken en besmeer deze met de kruidenboter. 

· Lepel de uiensoep in borden en serveer met het brood.
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