
 
 

 september 2023 
 

**** 
Koude tomatensoep 

****  
Romige spinazielasagne 

 

**** 
Panna cotta 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



Koude tomatensoep (4 pers.) 
 
Ingrediënten:   

• Royale scheut olijfolie 

• 2 tenen knoflook, gepeld en fijn gehakt 

• 1 grote ui, gepeld en fijngehakt 

• 10 rijpe tomaten, in vieren 

• El gedroogde oregano 

• 1 l groentebouillon 

• 2 goede el harissa 

• Eventueel volle el zure room of crème fraiche 
 
Bereidingswijze: 

1. Schenk in een soeppan de olijfolie. 
2. Fruit hierin de knoflook en ui. 
3. Schep de oregano erdoor en voeg vervolgens na 2 minuten de tomaten toe.  
4. Laat de tomaten in ongeveer 5 á 10 minuten zacht pruttelen zodat ze heerlijk zoet worden. 
5. Roer zo nu en dan dat niks kan aanbranden. 
6. Schenk de bouillon erbij en breng rustig aan de kook. 
7. Zodra de soep gaat koken zet je het vuur weer laag en laat het dan voor ongeveer 10 

minuten zachtjes pruttelen. 
8. Pureer de soep met een staafmixer en roer er de harissa door.  
9. Breng op smaak met zwarte peper en eventueel een beetje zeezout. 
10. Mocht je de soep iets romiger willen schep er dan een volle eetlepel zure room door totdat 

deze helemaal is opgenomen. 
11. Schenk de soep in een grote karaf en zet in de koelkast totdat je deze gaat serveren. 
12. Verdeel de italiaanse koude tomatensoep over glazen of borden en leg er een paar blaadjes 

basilicum op. 
13. Serveer eventueel met wat geroosterd brood. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Romige spinazielasagne 

 
Ingrediënten:   

• 1 middelgrote ui 

• 1 teen knoflook 

• 100 gr. Pecorino romano 

• 3 el milde olijfolie 

• 1tl gedroogde oregano 

• 500 gr rundergehakt 

• 400 gr tomatenblokjes 

• 250 gr verse lasagnebladen 

• 450 gr diepvries gesneden bladspinazie in deelblokjes 

• 250 gr mascarpone 
 
Bereidingswijze: 

1. Verwarm de oven voor op 200c. 
2. Snipper de ui en snijd de knoflook fijn 
3. Rasp de pecorino fijn. 
4. Verhit de olie in een koekenpan en fruit de ui 4 min. 
5. Voeg de knoflook, oregano en het gehakt toe. 
6. Bak het gehakt rul en goudbruin. 
7. Voeg de tomatenblokjes toe en kook 5 min. 
8. Breng op smaak met peper en eventueel zout. 
9. Maak laagjes met 1/3 van de gehaktsaus, 1/3 van de lasagnevellen, 1/3 van de spinazie en 

1/3 van de mascarpone. 
10. Bestrooi steeds met peper en zout. 
11. Bestrooi met de pecorino. 
12. Dek de schaal af met aluminiumfolie en zet ca. 30 min. In het midden van de oven. 
13. Verwijder na 20 min. de folie. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



Panna cotta 

 
Ingrediënten: 

• 1 vanillestokje 

• 50 gr fijne kristalsuiker 

• 500 ml verse slagroom 

• 3 blaadjes gelatine 
 
Bereidingswijze:  

1. Snijd het vanillestokje open en schraap met een mespunt het merg eruit. 
2. Voeg het merg en stokje samen met de suiker en slagroom toe aan een steelpan en verwarm 

tot net onder het kookpunt. 
3. Verwarm al roerend 10 min. op laag vuur. 
4. Zorg ervoor dat het niet meer kookt. 
5. Week ondertussen de gelatine 5 minuten in koud water. 
6. Knijp het uit en voeg toe aan de warme room. 
7. Roer door totdat de gelatine helemaal opgelost is. 
8. Verwijder het vanillestokje. 
9. Meng de vanilleroom nogmaals door en verdeel over de vormpjes. 
10. Zet minimaal 6 uur afgedekt in de koelkast. 
11. Neem de vormpjes uit de koelkast en houd de onderkant van de glaasjes al draaiend 15 

seconde onder de hete kraan. 
12. Stort elke panna cotta op een bord. 
13. Serveer direct. 

 


