“Soupe d'endives
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Confectionnez une délicieuse soups d'endives qui vous réchauffera lors des froides soirées
dhiver. Préparée avec des pommes de terre et du bouillon de volaille, elle sera suffisammant
riche et parfumée pour vous rassasier.
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INGREDIENTS PREPARATION
500 g dendives \/ ETAPE1
300 g de pommes de tarre V ::iezl‘s;:dlvas ot :s:mz—lec. Réservez-en une. Supprimez le cdne amer de la base et
2 tablettes de bouillon de volsllle v
25 cl de lsit demi-écrémé \J ETAPE2
= 3 v ’ Posez-les dans un faitout, salez. Mouillez avec deux cuillerdes d'eau. Couvrez et laissez
¥ bouquet de cerfeul étuver pendant 5 minutes. Epluchez et lavez les pommes de terre, coupez-les en dés.
Vv T Ajoutezes aux endives et mélangez.
1pincée de muscade
Sel, poivre v
——————— e ETAPES

Mouillez avec 75 ¢l d'zau bovillante. Ajoutez les cubes de bouillon de volaille.

ETAPE4
Laissez cuire 3 feu doux pendant 30 minutes. Passez |s soupe d'endives au mixeur cu au
moulin & légumes  grille fine, Reversez-la dans le faitout.

ETAPES
Portez le lait 3 ébullition. Ajoutez-le dans la soupe d'endives, poursuivez la cuisson 23 3
minutes. Rectifiez Fessaisonnement, Relevez d'une pincée de muscade.

ETAPEG
Emincez l'endive riservée. Ajoutez-la 3 la soupe d'andives et versez dans une souplére.

ETAPE7
Parsemez |a soupe d'endive de pluches de cerfeuil et servez bien chaud, avec des petits
crolitons de pain,



