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Dsns votre poniea il lq moitié des nqvet cqrotte, poireoux et quelques St En plus,

un oignon, une brique de cràme, des bouillons cubes et des lordons Foire fondre un

peu de beurre dons une grcsse poêlu. Éplucher et couper tes tegumes en petits cubes,

puis les jeter dons le woh en commençont por lbignon Les fuire ranenir quelques

minutes, puis ojouter un demi verre d*,a Is cuillàe de moi2eno et les 2 bouillons

cubes Couwin et loisser mijotar à feu doux pendont l5mn puis remuer, rojouter lo

moitié de lo cÈme et les lqrdons, un outre demiverne d'eou et mélonger. Couvrir à

nouvecru et loisser miioter pendont 3O mn, en vérifiont lq cuisson et en mélongeont

nâguliàrement

Rojouter le reste de lq crcme qu fur et à mesure, oinsi que de l'erru si besoin.

Au bout des 5O mn, vérifier lo cuissory et lo prolonger si besoin

Les legumes doivent être ultrcrs fondqnts, les lordons bien cuits, et Ie tout doit être

enrohâ d'une sor"te de souce onctueuse.

Bonne cuisinel
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