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Soupe aux légumes PoUCE.

Par Coup de Pouce

-

INGREDIENTS

Préparation 15 minutes
20 mL de beurre Cuisson 35 minutes
Portion(s) 4 portions

U

50 g (1/4 t) de poireaux émincé

50g(1/4t) d' oignons émincés

50 g (1/4 t) de carottes en batonnets émincés

50 g (1/4 t) de céleris en batonnets émincés

50 g (1/4 t) de navets en batonnets émincés

50 g (1/4 t) de choux vert en petits dés

50 g (1/4 t) de pommes de terre en batonnets émincés
50 g (1/4 t) de haricots verts en petits dés

1,5 L de fond de volaille

25 g de pate de tomates

10 mL de basilic frais haché
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sel et poivre au go(t

PREPARATION

1. Couper les légumes.

2. Fondre le beurre dans une casserole a feu moyen. Ajouter les légumes,
sauf les pommes de terre et les haricots. Suer sans colorer les |égumes.

3. Mouiller avec le fond de volaille chaud et cuire 10 minutes.
4. Ajouter les pommes de terre. Cuire 20 minutes.
5. Assaisonner. Ajouter la pate de tomate et mélanger.

6. Ajouter les haricots verts et le basilic. Cuire 5 minutes. Réserver et servir
chaud.


https://www.coupdepouce.com/auteur/16702e3e-736a-4f3b-948d-9a3052f7197d
https://www.coupdepouce.com/

Le bon truc

On peut accompagner ce potage d'un cro(ton de pain roti avec du gruyére
ou de I'emmenthal rapé. On peut aussi remplacer le basilic par d'autres
herbes comme le persil, la sarriette ou le cerfeuil.



