LA FARANDOLE DES SOUPES

Samedi 27 janvier 2077

37 prx

Le relouté des Togués
Pay la Famille VLIEGHE

Ingrédients

7 oignon

De [ad

7 potimaryron

3 grosses pommes de terre

50 g1 de Mascarpone

200 gy de champignons de Pardis
7 eaay de boudllon « jus de roti »
7,5 a2 litres deau

Huile dolive

Bewrre

8el, Poivre, Muscade moulue

Epluchez le potimarron, les pommes de terre et [oignon,
Ciselez [olgnon et coupez en mopceaax les pommes de terre et le potimaryon

Dans une mapmite, mettez an pea dhadle dolive et an petit mopccau de bearye.
Une fois le bearre et [hudle chauds, laissez suepr [ofgnon.

Ajoutez les pommes de terre, le potimarron, le sel, le poivre, la muscade et le caur
de boudllon, Laissez colorer

Recoarpez les lgumes deau et laissez mfjoter Juspu@ ce gue les legames solent
curts,

Mixez les [egumes avee le mascappone afin d'obteniy un velouts,

Dans ane poéle, mettez un mopecau de bearre avee an pea dhadle dolive. Quand
cest chaud, goutez (ad, les champignons, du sel, du poivre et laissez coloper le
tout.

Servez le velouté bien chaud et disposez la poélée de champignon au miliea,



