
Voorgerecht: Gouden kerstsoep
Deze Gouden Kerstsoep overtreft de gemiddelde bisque en met zijn 
rijke palet van smaken en prachtige kleuren, zullen je gasten zich zeker 
warm welkom voelen.

Voor 8 personen

Ingrediënten
• +/- 4 sneden wit desembrood, in blokjes gesneden
• olijfolie
• 1 kleine witte ui, gepeld en grof gehakt
• plukje saffraan + extra voor decoratie
• 700 g aardappel, grof in stukken gesneden
• 1,5 venkelknol, grof in stukken gesneden
• 3 tenen knoflook, gepeld en waarvan 2 grof gehakt en 1 geplet
• groentebouillonpoeder
• stukje gember, geraspt
• haverroom
• zeezout en versgemalen zwarte peper
• 1 bosui, in schuine ringetjes gesneden

Instructies
Meng de blokjes brood met een flinke scheut olijfolie en een geplette teen knoflook voor de crou-
tons. Rooster ze ca. 10 minuten of tot krokant in een op 200 graden voorverwarmde oven.

Verhit een scheut olijfolie in een grote pan en fruit hierin de ui zachtjes aan. Voeg de saffraan toe en 
bak kort even mee. Voeg de aardappel, venkel en knoflook toe en en bak heel kort. Voeg vervol-
gens bouillonpoeder en gember naar smaak toe. Voeg water toe zodat alles net onder staat. Laat 
de groenten zachtjes in de bouillon koken tot ze gaar zijn. Voeg een flinke scheut haverroom toe 
en pureer tot een gladde massa met een staafmixer. Proef of de soep goed op smaak is, en kruid 
zo nodig bij met zeezout en zwarte peper. Schep de soep in mooie kommen en garneer met de 
croutons, de ringetjes bosuitje en een klein plukje saffraan.

Dit menu komt uit de stoere database van www.maneatplant.com. Een platform dat een voortvloeisel is uit het kookboek 
MAN.EAT.PLANT van fograaf Lisette Kreischer en chef Maartje Borst. 

Maartje Borst

Very Merry Vegan December is het boek 
voor vegans, vega’s, flexi’s en... eigenlijk 

iedereen die in december op zoek is 
naar culinaire inspiratie. 

Want iedereen heeft in deze gezellige 
maand wel een keer gasten aan tafel 
die plantaardig willen eten. En wie 

eenmaal de recepten van Maartje Borst 
heeft ontdekt, heeft gelijk een geweldig 

voornemen voor het nieuwe jaar! 
Hét vegan kerstboek om vaker uit 

te koken en cadeau te geven.

Dit boek bevat de lekkerste recepten uit 
Maartje’s eerdere boeken Elke dag Feest 

en Taart ende Koeck. 
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Fruitige tartaar met engelenhaar
Dit lichte voorgerechtje is perfect om te maken als je gasten krijgt. Je kunt alles van tevoren 
al voorbereiden en het opmaken is eenvoudig. De smaken zijn zinderend en spectaculair, 
en stomen je smaakpapillen klaar voor een hoofdgerecht. Snijd de groenten en vruchten 
in mooie, fijne blokjes, dan blijven de torentjes straks goed staan.

Ingrediënten
voor ca. 4 personen
• 1⁄4 cantaloupe, in kleine blokjes gesneden
• 1 mango, in kleine blokjes gesneden 2 tomaten, in kleine blokjes gesneden en 
een beetje uitgelekt
• 1⁄2 komkommer, in kleine blokjes gesneden
• 1 verse rode peper (of zo veel als je aankunt), fijngehakt
• sap en geraspte schil van 1 onbespoten limoen
• klein stukje verse gemberwortel, geraspt
• zout naar smaak
• olie, om in te frituren
• ca. 50 g rijstvermicelli of mihoen

Extra benodigdheden
Bakring

Bereidingswijze
Meng de stukjes cantaloupe, mango, tomaat en komkommer door elkaar. Breng op smaak met de rode peper, 
het limoensap en de -rasp, de gember en het zout. Laat even staan zodat de smaken kunnen mengen.

Maak intussen het engelenhaar. Verhit hiervoor een pannetje met een flinke laag frituurolie (ik gebruik een klein 
gietijzeren pannetje en ca. 200 ml olie). Test met een mihoensliertje of de olie heet genoeg is, het moet meteen 
wit oppoffen. Zet een met keukenpapier bedekte vergiet of kom klaar. Trek de rijstvermicelli een beetje uit 
elkaar en frituur kleine plukjes tegelijk, slechts enkele seconden. Je wilt de plukjes mooi wit houden en niet bruin 
bakken.

Gebruik een bakring om op elk bord een mooi tartaartorentje te maken. Vul de ring met de stukjes groenten 
en vruchten en druk een beetje aan. Trek de ring er voorzichtig, recht omhoog, af en zet een toef engelenhaar 
boven op de tartaar.

Alle recepten zijn afkomstig uit het boek Very Merry Vegan December van Maartje Borst. Foto’s door Lisette Kreischer.


