Soupe de pommes de terre et de poireaux avec du CAMBOZOLA CLMBOZOIA’
\

W

Ingrédients pour 4 portions:

2 cuilléres a soupe de beurre 750 ml de bouillon de légumes

1 oignon 200 g de CAMBOZOLA

3 grosses tiges de poireau 150 g de créme fraiche

600 g de pommes de terre Sel marin et poivre noir fraichement moulu
2 gousses d’ail 1/2 bouquet de persil plat

Préparation:

1. Faire fondre le beurre dans une grande casserole. Peler I'oignon, le couper en fines demi-rondelles et le faire suer dans le beurre. Nettoyer le poireau, le laver et le
couper en fines rondelles. Ajouter aux oignons et faire revenir pendant environ 10 minutes. Puis en prélever 4 cuilléres a soupe pour servir et les mettre de c6té.

2. Eplucher les pommes de terre et les couper en dés, éplucher I'ail et le couper en dés, puis ajouter les deux dans la casserole. Faire revenir pendant 1 & 2 minutes.
Ajouter le bouillon et porter la soupe a ébullition. Laisser mijoter doucement pendant 15 minutes.

3. Couper le CAMBOZOLA en morceaux et en ajouter 175 g a la soupe avec la creme fraiche. Retirer du feu et réduire le tout en purée fine a I'aide d’un mixeur
plongeant ou d’un Thermomix ou d’un mixeur sur socle. Saler et poivrer.

4. Llaver le persil, le secouer pour le sécher, arracher les feuilles des tiges et les hacher finement. Emietter finement le reste du CAMBOZOLA.

5. Répartir la soupe dans des assiettes creuses ou dans des bols et parsemer de persil, de rondelles de poireaux et d’oignons cuits a la vapeur et du reste du
CAMBOZOLA.
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