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BROOD VAN SOMA

DE OORSPRONG

ONZE BRODEN

HEERLIJKE RECEPTEN

CONTACTINFORMATIE

VOLG ONS!



Aan ieder brood proef je meteen:
Dit is Brood van SOMA.









* V O O R  A L  O N Z E  R E C E P T E N  K U N  J E  E R  N A T U U R L I J K  O O K  V O O R
K I E Z E N  E E N  V A N  O N Z E  A N D E R E  B R O O D S O O R T E N  T E  G E B R U I K E N !



Versnipper de rode ui en snijd de tomaat in kleine
blokjes. Meng de tomaat met zout en peper. Neem
een sneetje brood en besmeer deze met pesto en
verdeel vervolgens de ui en tomaat eroverheen. 

Beleg verder met de sla en kaas en leg hierna het
andere sneetje brood erbovenop. Verhit een
koekenpan en besmeer de buitenkant van de tosti
met wat halvarine. Bak de tosti nu goudbruin in de
pan. 

Recept

Benodigdheden



Snijd de champignons in kleine stukken. Verhit een
koekenpan met een scheutje olijfolie en bak hierin
de champignons met een geperste teen knoflook
en een snuf zout, peper en chiliflakes. Snijd de
peterselie fijn en voeg deze nadat de champignons
goudbruin zijn toe aan de pan, bak kort mee. Prak
ondertussen de avocado fijn en meng met het sap
van 1/2 citroen, chiliflakes, peper en zout. Snijd de
bosui fijn. Beleg het sneetje brood met de avocado
spread, de champignons en de fijngesneden bosui. 

Recept

Benodigdheden



Trek de buffel mozarella uit elkaar en verdeel
dit over het sneetje. Voeg een paar plakken
rookvlees en wat zongedroogde tomaatjes toe.
Garneer het af met wat basilicum blaadjes,
balsamico en peper en zout naar smaak.

Recept

Benodigdheden



Ontpit de avocado en prak fijn. Meng dit met
een snuf zout, peper, een beetje citroensap en
de chili vlokken. Snijd de bosui fijn. Schenk een
beetje olijfolie over het sneetje en bak de toast
kort in een pan zodat deze goudbruin is. Smeer
hierop de avocado spread en top af met
hüttenkäse, chili crunch, agave en bosui. 

Recept

Benodigdheden



Snijd de avocado en radijsjes in dunne plakjes.
Besmeer het sneetje met een laag hummus,
daarop de avocado en top af met de radijsjes.
Garneer af met verse fijngesneden peterselie en
een snuf zout en peper.

Recept

Benodigdheden



Besmeer de sneetjes met de pindakaas en snij
de aardbeien in dunne plakjes. Bestrooi het
geheel met de kokosrasp en garneer het af met
wat blaadjes verse munt.

Recept

Benodigdheden



Besmeer het brood met de pompoen
spread en top af met wat koriander en
lente ui. Voeg eventueel nog wat peper en
zout naar eigen smaak toe.

Recept

Benodigdheden



Benodigdheden

Spoel de kikkererwten af met water en verwarm de oven
voor op 200 graden. Mix de kikkererwten met een
geperste teen knolook, de kerriepoeder, paprikapoeder,
olijfolie, zout en peper. Meng het geheel goed door en leg
het op een bakplaatje. Gril de kikkererwten binnen 20
min goudbruin in de oven.
Besmeer een sneetje met de hummus en beleg verder
met de gegrilde kikkererwten. Garneer af met wat verse
fijngesneden peterselie, snuf zout en peper.

Recept



Verhit een pannetje met genoeg water en
kook hierin het eitje voor circa 6 minuten,
zodat deze zachtgekookt is. Beleg het sneetje
brood met de wilde zalm, snijd het eitje open
en verdeel deze over de wilde zalm. Garneer
af met verse fijngesneden dille, snuf zout en
peper en wat citroensap.

Recept

Benodigdheden





BELLWEG 29
6101 XA ECHT



http://www.facebook.com/broodvansoma
https://www.tiktok.com/@broodvansoma



