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Info Martine Lycke 
 

04/09/2025 

Samen gemaakt met een fricandon in de oven 
 
Eerst een heel grote ui aangestoofd met wat olijfolie en zout 
Opzijgezet. De helft voor de fricandon gebruikt 
 
De bloemkool wassen en in schijven snijden 
Op bakpapier op oventray + wat olijfolie 
 
Samen met de fricandon in de oven op 180°C, niet voorverwarmd 
De bloemkool na een 20 tal minuten uit de oven nemen,  
de fricandon pas na 40 minuten 
 
De ui terug in de soep pot doen met 
3 teentjes look (opgelegde in glazen bokaal van Turk), anders 2 verse 
21 g kip fond (Knorr) 
De bloemkool 
1 l water 
15 min laten pruttelen op 8 
 
Soep mixen  
+ lenteui 
+ nootmuskaat 
Het citroensap heb ik achterwege gelaten 
+ wat bloemkoolroosjes 
+ zwarte peper 
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