Kruidige pompoensoep
Nodig:

2 el olie

2 uien, gesnipperd

1 volle koffielepel knoflookpasta
1 volle koffielepel ras al hanoute

800 g pompoenblokjes (volledige haikido-pompoen)
1 rode paprika in grove stukken
4 groentebouillontabletten
Blikje kokosmelk
1 eetlepel sesamolie
Peper
Bereiden:

Verwarm de oven voor tot 160 ˚C (hetelucht). Verhit de olie in de Le Creuset pan. Fruit de ui met de knoflook en râs al hânout 1 min. Voeg de pompoen en de paprika toe en zet de pan 15 min. in de voorverwarmde oven. Zet de pan terug op het fornuis en voeg de bouillontabletten en 1 liter kokend water toe. Kook de soep 15 min. zachtjes. Haal de pan van het vuur en pureer de soep met de staafmixer. Zet de pan weer terug op het vuur en voeg de kokosmelk toe. Breng de soep op smaak met de sesamolie en peper.
