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Ajo Blanco 
… verfijnd en verrassend 
 

 KOUDE SOEP  BEREIDINGSTIJD  VOOR 6 PERSONEN 
Voorbereiding: 10 minuten 
Afkoeltijd: min. 4 uur 

 

Ingrediënten 

• 200 gr gepelde amandelen 
• 1 afgestreken theelepel zout 
• 2 teentjes knoflook 
• 100 gr fijngemalen broodkruim 
• 70 gr olijfolie 
• 20 gr witte wijnazijn 
• 1 liter ijskoud water 
Voor de afwerking: 
• Een handvol gehalveerde witte druiven  
 

Toebereiding 
Doe de gepelde amandelen, het zout en de knoflook in de blender. Maal zo fijn mogelijk. Voeg het 
broodkruim toe en meng opnieuw. Er ontstaat een soort klonterig deeg. Voeg langzaam en al roerend 
de olijfolie toe. Schakel de blender uit en voeg de witte wijnazijn en het ijskoude water toe aan het deeg. 
“Shake” het gedurende 1 minuut op de hoogste stand. De vloeistof zal heel snel helder wit worden. Zet 
ze in de koelkast en laat ze enkele uren afkoelen. 

 

Tip 
Deze soep maak ik altijd ’s morgens klaar. Om ze ’s avonds te serveren, moet ik ze dan alleen eventjes 
omroeren. Ik doe dan enkele gehalveerde witte druiven in elk bord en lepel de soep erbovenop. 

 
 

¡Qué aproveche! 
 


