Italiaanse tomatensoep met kip en pasta
(2 personen)

@ Zelf oogsten uit tuin (of zonodig kopen)
600 gr rijpe tomaten
150-200 g courgette
1 rode paprika
1 ui
2 teentjes knoflook
handje verse basilicum

Overige ingrediénten
200 gr kipfilet

100 gr kleine (volkoren) pasta (bijvoorbeeld macaroni, ditalini of kleine schelpjes)
500 ml kippenbouillon

1 el tomatenpuree

1 tl gedroogde oregano

1-2 tl citroensap

1 tl gedroogde oregano

1/2 tl (gerookte) paprikapoeder
0,5 tl paprikapoeder

1 el olijfolie

Voorbereiding

Snijd de tomaten in grove stukken. De velletjes hoeven niet verwijderd te worden.
Snijd de kipfilet in kleine blokjes.

snijd courgette en paprika in kleine blokjes.

Snijd de ui in stukjes en hak de knoflook fijn.

Bereiding

Verhit de olijfolie in een ruime soeppan. Bak de kip ongeveer 3 minuten rondom lichtbruin. Schep
uit de pan.

Fruit de ui 2-3 minuten. Voeg knoflook en tomatenpuree toe en bak ongeveer 1 minuut mee.
Voeg oregano en paprikapoeder toe.

Voeg de tomaten toe en laat 8-10 minuten zacht koken. Roer regelmatig en druk de zachter
wordende tomaten wat stuk

Voeg de kippenbouillon toe.

Pureer de soep eventueel gedeeltelijk met een staafmixer; wat stukjes tomaat mogen zichtbaar
blijven.

Voeg paprika en courgette toe en laat ongeveer 5 minuten zacht koken.

Voeg de pasta toe en kook deze volgens de aangegeven kooktijd vrijwel gaar. Roer vooral in het
begin regelmatig.




Doe de kip de laatste 4-5 minuten terug in de pan en laat meekoken totdat kip en pasta gaar zijn.
Breng op smaak met zwarte peper en zo nodig zout

Serveer in borden of kommen en bestrooi met de verse basilicum.

Let op met de dikte: de pasta neemt tijdens en na het koken behoorlijk wat vocht op. Houd
daarom wat extra bouillon of heet water achter de hand. Zeker wanneer de tweede portie pas
de volgende dag wordt gegeten, kan de soep wat verdund worden.

Meer mini-tuin recepten op tinygardenbigfun.nl



