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RECETTE POUR 4 PERSONNES 100% VEGETARIEN

Togeidioi:
du rebouts

1 BEAU CHOU-FLEUR (OU DEUX PETITS)

2 BLANCS DE POIREAUX
> fendus en deux et bien lavés sous
l'eau tiede pour éliminer la terre éventuelle

100G DE BEURRE DEMI-SEL

2L DE BOUILLON DE LEGUMES
> Bouillon avec oignon, poireaux, celeri,
feuille de laurier, thym et tiges de persil

506G DE DULSE
> Rincée sous l'eau froide pour dessaler.

25G DE GRAINES DE SARRASIN
> torréfices au four pendant 5 minutes & 180 °c

SEL, POIVRE BLANC ET CURRY
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Débarrassez le chou-fleur de ses feuilles et découpez la téte en petits morceaux.

Emincez les poireaux et faites les suer dans une casserole avec le beurre sans
coloration.

Ajoutez les morceaux de chou-fleur, le bouillon de légumes.

Assaisonnez et faites cuire doucement pendant 15 minutes jusqu'a une
consistance fondante.

Retirez du feu, laissez refroidir quelques minutes et passez la soupe au blender.
(Attention & ne jamais passer au blender des éléments bouillants pour éviter de
se brdler).

Passez la soupe au tamis et ajoutez la dulse que vous aurez hachée assez
finement au préalable.

Goutez et rectifiez I'assaisonnement & votre convenance.

Pour la touche finale, parsemez des graines de sarrasin torréfiées dans chaque bol.

Bow afpptitC !

POUR EN SAVOIR PLUS SUR NOTRE CHEF,
SUIVEZ-NOUS SUR LES RESEAUX SOCIAUX !
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