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INGREDIENTS

soupe

1cs
800g¢g

11
1dl
1.5dl

un peu

oignon
gousse d'ail
de beurre

de pommes de terre a chair
farineuse

de bouillon de Iégumes
de vin blanc
de demi-creme

de noix de muscade
fraichement rapée

sel et poivre

croltons au lard

150 g

de lard en
tranches

2 a3 tranches de pain*

pour le dressage

de la ciboulette, hachée
menu
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L'ENTREE

VELOUTE DE POMME DE
TERRE AVEC CROUTONS AU
LARD

008 P A
Y K K Kk (152)

ENV. 35 MINUTES
POUR 4 PERSONNES

PREPARATION

Hacher finement I'oignon et I'ail. Faire suer dans le beurre chaud.

Eplucher les pommes de terre et couper en dés. Ajouter aux
oignons et faire revenir quelques minutes. Mouiller au vin blanc et
laisser mijoter jusqu’a ce que le vin se soit presque entiérement
évaporé.

Ajouter le bouillon. Porter le tout a ébullition et laisser mijoter sur
feu doux pendant 20 minutes. Mixer la soupe, ajouter la moitié de la
créme et mélanger, assaisonner avec de la noix de muscade, du sel
et du poivre.

Préparation crodtons au lard:

Couper le lard en fines lamelles et le pain en dés. Faire chauffer le
lard et le pain dans la poéle, sans matiére grasse. Faire revenir a
feu moyen jusqu’a ce qu'ils soient dorés et croustillants.

Bien réchauffer la soupe a nouveau et la servir dans I'assiette.
Ajouter le reste de créme et garnir avec les croGtons de lard et la
ciboulette.

ASTUCE

*Pour les croltons, ne pas hésiter a utiliser du pain sec.
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