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Pasulj 
Servische bonensoep 
 

500 gr. gedroogde bonen 

400 gr. gerookte varkensribbetjes (of ander gerookt varkensvlees)  

100 gr. buikspek 

2 uien 

1 grote wortel 

1 stengel bleekselderij 

1 blikje tomatenpuree 

3 - 4 tenen knoflook 

peterselie 

1 tl. vegeta 

nootmuskaat 

zout en peper 

1 laurierblad 

½ - 1 tl. scherp paprikapoeder 

olie 

2 el. bloem 

 

Zet de bonen de avond ervoor onder koud water en laat ze een nacht weken. Giet ze de 

volgende dag af. Doe nieuw water in de pan en breng het aan de kook. Laat het vijf minuten 

koken en giet het opnieuw af. Breng de bonen weer aan de kook en laat ze gaan tot ze bijna 

gaar zijn. Bonen die je kookt in gezouten water hebben langer tijd nodig om zacht te worden, 

dus koken we ze apart. 

 

Snij de uien klein en bak ze samen met het in blokjes gesneden spek heel zachtjes in een 

beetje olie, tot de uien glazig zijn. 

 

Doe de varkensbotten of het in kleine stukken gesneden gerookte vlees erbij, de tomatenpuree 

plus de in schijfjes gesneden wortel en bleekselderij. Giet er zoveel water bij dat het net onder 

staat en breng het aan de kook. Kruid het met de geraspte knoflook, een snuf nootmuskaat, 

peper, peterselie en het laurierblad. Laat het heel zachtjes pruttelen tot het vlees zo zacht is dat 

het van de botjes valt. 

 

Is de soep klaar, dan gaat alles in de pan met de bonen. Breng het allemaal opnieuw aan de 

kook en zet het vuur laag. Kruid het met vegeta en laat het rustig verder gaan tot de bonen 

helemaal gaar zijn, maar nog wel een beetje stevig. We willen geen bonenpap, maar 

bonensoep. 
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In een steelpannetje verwarm je twee el. olie. Daar doe je twee el. bloem bij. Roer goed zodat 

alle bloem wordt opgenomen door de olie. Van het vuur af roer je er nu het scherpe 

paprikapoeder door. Met dit mengsel bind je de bonensoep. Roer het eens goed om, laat het 

nog een minuutje verder pruttelen en zet het vuur dan uit. Laat het afgedekt even staan voor je 

aan tafel gaat, dan wordt de soep nog wat dikker. 

 

Deze Servische bonensoep wordt nog veel lekkerder als je hem een of twee dagen later eet. 

Warm hem heel zachtjes goed door en serveer met lekker knapperig brood. 


