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Pindasoep

Ingrediënten pindasoep: 
· 300 gram pindakaas.
· 300 gram surinaamse pindakaas.
· 600 gram kipfilet in stukjes gesneden.
· 200 gram zoutvlees in stukjes (2x 30 min koken om te ontzouten).
· 3 uien (klein gesnipperd).
· 6 teentjes knoflook (geperst).
· 2 theelepels Kencur (Kentjoer).
· 200 ml kokosmelk.
· 100 ml ketjap manis.
· 100 ml ketchup.
· 1 vleestomaat (in blokjes gesneden).
· 2 eetlepels nasi kruiden.
· 10 pimentkorrels (in kruidenbol).
· 4 laurierblaadjes (in kruidenbol).
· 2 eetlepels kipbouillonpoeder.
· 2 liter water.
· ??????????

Garnering pindasoep

· 6 gekookte eieren.
· Tauge.
· Gebakken uitjes.
· Bladselderij (fijn gesneden).
· Madame Jeanette sambal van Samballard.
· Samballard gember sambal


Bereiding

· Het zoutvlees ontzouten door te 2x 30 min te koken in ruim water.
· Ui en knoflook fruiten met een scheut olie.
· Alle ingrediënten toevoegen behalve de garnering en meng alles goed.
· Schenk nu 2 liter water erbij eventueel al gekookt.
· Pimentkorrels en de laurierblad in een kruidenbol toevoegen.
· De soep voor 5 uur op laag vuur koken en daarna serveren.
· Peper en zout naar smaak toevoegen.
· Madame jeanette of de gember sambal naar smaak toevoegen na serveren. 
· De garnering toevoegen naar eigen smaak.
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