Une recette proposée par
s Alexandre Barbier,
Dlrecte.ur commercial des |

cuisines scolaires :'
Rhone-Alpes

INGREDIENTS -

i po[reau
- 300 grs de carottes
= 40(3 grs de /mmte douce
- 1 cuillere a soupe d huile dolive
=42 litres d'eau
- 1 cube de bouillon de boeu

-4 cl de créme a//e’gée
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%plucher et laver Vos [jgumes ?Cnc;llllll Blanc obligatoirement pour [
. / . d 4 )a"'ne ° / y oYy arhi =
ouper le poireaux en deux et emincer en Lamelles T Dartic [
5 1018 sur -y
atate douce en rondelles  [RUBNECCHETNITERE S
’ =

Couper les carottes et la
Taire redenir a ['huile d olive sans coloration
les poz’reaux durant 5 min

! Ajouter les carottes et atate douce

%. Momller avec Leau et le cube de bow’llom de \)olmlle
. Porter a ébullitmn et laisser myoter 40 minutes

) ;Ajouter la créme mixer et rectg"ier en sel si

[ assaisonnement du bomllom de volmlle nest pas

syffisant a Votre gofft




