
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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100% feest voor iedereen!
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Seitan-stoofpie
Bij het eten van deze pie dwalen mijn gedachten altijd een beetje af naar vroegere tijden en 
waan ik me in een oude burcht aan een feestelijk banket. De aromatische groenten smaken 
verrukkelijk bij de seitan, de kruiden en wijn binden alle smaken samen. En wie houdt er nou 
niet van zo’n lekker bladerdeegdakje...

Ingrediënten
voor ca. 4 personen
• 75 g plantaardige boter om in te bakken + extra om mee in te vetten 
• 350 g seitan in grove stukken gesneden of gescheurd, vocht opgevangen
• 250 g kastanjechampignons, schoongeborsteld en in kwarten
• 2 winterpenen, geschild en in schuine stukken
• 1 grote rode ui, gepeld en verticaal in partjes
• 1 prei, gewassen en in schuine ringen
• 1⁄4 knolselderij, geschild en in blokjes 3 el bloem
• 150 ml wijn (droge witte of rode, net wat je nog open hebt staan)
• 200 ml groentebouillon of de opgevangen seitanbouillon
• 1 teen knoflook, fijngehakt
• 3 laurierblaadjes
• 1 kaneelstokje
• 7 plakjes bladerdeeg, ontdooid

Extra benodigdheden
Ovenschaal, ca. 18 x 26 cm 

Bereidingswijze
Verhit de boter in een grote braadpan en bak de seitanstukjes aan. Voeg de kastanjechampignons toe en bak 
ze even mee op hoog vuur, tot ze mooi bruingebakken zijn. Voeg de wortel, rode ui, prei en knolselderij toe en 
bak alles mee. Strooi de bloem over de groenten en bak ook deze even mee. Blus af met de wijn en voeg 
vervolgens het opgevangen seitanvocht, de knoflook, laurierblaadjes en het kaneelstokje toe. Schep alles goed 
om zodat er een mooie gebonden stoof kan ontstaan. Leg het deksel op de pan en laat ca. 20 minuten 
zachtjes stoven. Verwijder daarna het kaneelstokje en de laurier.

Verwarm intussen de oven voor tot 200°C (heteluchtfunctie met onder- en bovenwarmte). Schep de stoofpot in 
een ruime ovenschaal. Vet de randen eerst een beetje in met wat plantaardige bakboter. Maak een lap van zes 
bladerdeegplakjes en leg dit als een dakje over de stoofpot. Maak een gaatje in het midden zodat eventuele 
lucht kan ontsnappen. Gebruik het overgebleven plakje bladerdeeg om versiering uit te snijden, bijvoorbeeld 
blaadjes, bloemetjes of sterren. Plak ze op het bladerdeeg. Zet de pie in de oven en bak in ca. 25 tot 30 
minuten goudbruin en gaar. Tip: lekker met de aardappelgerechten zoals puree of geroosterde aardappels.

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


