
Ingrediënten  

• 500 gram spliterwten of groene erwten  

• 2,5 liter water  

• 1 varkenshiel of hamschijf  

• een halve knolselderij  

• 3 aardappels  

• 2 à 3 spieren prei 

• 2 bouillonblokjes  

• klontje roomboter  

• zout  

Bereidingswijze  

1. Was de erwten en week ze minimaal 6 uur in 1,5 liter water.  

2. Breng het vlees met 1 liter koud water aan de kook en schep dan het 

schuim eraf.  

3. Voeg het vlees toe aan de erwten (beiden met het water) en breng 

het geheel aan de kook.  

4. Maak de prei schoon en snijd deze in ringen.  

5. Schil de selderij en de aardappels en snijd alles in blokjes.  

6. Doe de groenten bij de erwten en het vlees in de pan.  

7. Voeg de bouillonblokjes en zout naar smaak toe en laat nog ca. 2 uur 

koken tot alles gaar is.  

8. Haal het vlees uit de soep en trek dit in stukjes.  

9. De soep kan nu eventueel gepureerd worden met een staafmixer.  

10. Doe het vlees terug in de soep en breng het geheel op smaak met een 

klontje roomboter en wat bouillonpoeder en/of zout.  

 (6 pers.)  


