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Salmorejo 
… een voedzame hongerstiller 
 

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

 

Ingrediënten 

• 1 kg rijpe pruimtomaten (Roma) 
• 1 teentje knoflook 
• 20 gr azijn (heerlijk met Gölles tomatenazijn) 
• 1 afgestreken theelepel zout 
• 200 gr fijngemalen broodkruim 
• 90 gr olijfolie, koudgeperst, van goede kwaliteit 

Voor de afwerking: 
• 4 hardgekookte eieren, fijngehakt 
• 100 gr Iberico ham, in fijne reepjes gesneden 
 

Toebereiding 
Doe de tomaten, de knoflook, het zout en de azijn in de blender. Voeg het broodkruim toe en meng 
door elkaar. Voeg al roerend de olijfolie toe. De soep moet een dikke consistentie hebben. Laat ze 
enkele uren in de koelkast afkoelen. 

Als voorgerecht serveer je deze soep met de fijngehakte eieren, eventueel met wat fijngesneden 
reepjes ham. Simpel! 

 

Tip 
Deze soep is ook geschikt als tussendoortje. Ze verfrist en vult je maag! Het is gewoonweg een 
gezonde snack. 

 
 

¡Qué aproveche! 
 


