CP'ROUG€ R E

’ N
Q(/ \'3\0
N N
Q| No
l\e &/[

6‘4;0 DEC\(\Q«

1 petite boule de céler

2 poires

50 a 75 cl de bouillon

50 g de fromage bleu type
fourme dAmbert (facultatif)
%2 bouquet de ciboulette

Sel et poivre

OU TROUVER...
. DU BOVILLON EN VRACT

Au Bocal Local

. DE LA CREME T

A La Laiterie de Carouge, au Bocal
Local

. DU FROMAGE BLEU !

Sur les stand de fromages au
marché, a la COOP, chez Manor, a La
Laiterie de Carouge

CETTES TR0 DECHET e WASTE
DENER ET SOUPER

REALTSATION : ENVIRON 30 MINUTES

Une soupe originale qui peut servir d'entrée ou de
plat principal. Si vous n'avez pas de fromage bleu ou
Si vous n'aimez pas ¢a, la soupe est aussi tres bonne
sans !

PREPARATION

Peler le céleri et le couper en cube

Faire de méme pour les poires, en enlevant les
coeurs

Mettre les poires et le céleri dans une
casserole avec environ 50 cl de bouillon
Porter a ébullition puis couvrir et laisser cuire
15 minutes a feu doux

Mixer

Ajouter du bouillon si nécessaire pour obtenir
la consistance souhaitée

Monter la creme fraiche en chantilly, poivrer,
saler et ajouter la ciboulette finement ciselée
Verser la soupe bien chaude dans des bols ou
verrine, parsemer de petits morceaux de
fromage bleu et recouvrir de creme.



