recept vegetarisch

Chili sin carne soep

SONJA VAN DE RHOER

Ingrediénten voor 4 personen: 1 ui,
1 teentje knoflook, 1 rode paprika,
1 gele paprika, 1 rode Spaanse of -
lekker pittig - 1 jalapefiopeper, 400
gram vastkokende aardappelen, 1-
2 eetlepels olijfolie, 1 blik gepelde
tomatenblokjes (ca. 400 gram), 2
blikjes kidneybonen (a ca. 400
gram), 1 kaneelstokje of 1/2
theelepel kaneelpoeder, 1 liter
groentebouillon, (verse koriander of
platte peterselie), 4-8 eetlepels
zure room, tortillachips.

Bonen zijn 'hot'. En dan niet de
sperziebonen, tuinbonen en
doperwtjes, maar de echte bonen
en erwten, peulvruchten dus.
Bruine en witte bonen,
kidneybonen, groene erwten,
kikkererwten, kidneybonen, zwarte
bonen, borlottibonen en ga zo maar
door.

Maak met één van deze
bonensoorten een lekkere
maaltijdsoep in plaats van een
‘gewone’ chili. lets minder machtig
en toch een complete
hoofdmaaltijd.

De jalapefiopeper is een kleine,
groene of rode Mexicaanse
chilipeper. Hij is vernoemd naar de
Mexicaanse stad Xalapa (Jalapa).
Jalapefopepers werden lang alleen
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in potjes verkocht, ze zijn
tegenwoordig bij de grote
supermarkten, op de markt en bij
Turkse winkels vers verkrijgbaar.
De peper is pittiger dan onze
Spaanse peper, maar mild in
verhouding met de Surinaamse
Madame Jeannette en de kleine
rawit.

Let erop dat de pepers stevig
aanvoelen en mooi glanzen. Trek
plastic handschoenen aan bij het
schoonmaken.

Pel de ui en de knoflook. Snijd de
ui in smalle repen en hak de
knoflook fijn. Maak de paprika's
schoon, verwijder zaad en
zaadlijsten en snijd ze in stukjes.
Maak de peper schoon, halveer
hem, verwijder zaad en zaadlijsten
en snijd de helften in ragdunne
reepjes. Schil de aardappelen en
snijd ze in blokjes van circa 1 x 1
centimeter.

Verhit de olijfolie in een royale
kookpan. Bak de ui en knoflook
zachtjes aan tot ze glazig zien en
voeg vervolgens de paprikastukjes
en peperreepjes al roerende toe.
Bak even goed mee en voeg de
aardappelblokjes toe, bak al
omscheppende mee en voeg de
tomaten met vocht en het
kaneelstokje toe.

Schenk de bouillon erbij, breng
alles aan de kook, dek de pan af en
laat de soep circa 12 minuten
zachtjes koken. Controleer of de
aardappelblokjes gaar zijn, laat
anders nog twee of drie minuten
doorkoken.

Breng de soep op smaak met zo
nodig iets zout of, voor de
liefhebber, fijngeknipte verse
koriander of platte peterselie.

Serveer de soep in voorverwarmde
soepkommen, gegarneerd met een
dot zure room. Geef er tortillachips
bij.
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