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BOUILLON
DE
LEGUMES

REALISATION

Eplucher et laver les légumes.
— Couper les légumes en petits froncons (1cm x1cm).
— Faire fondre une noix de beurre dans une casserole.

— Faire revenir les légumes, en veillant & ce qu'ils ne
colorent pas.

— Couvrir avec l'eau.

— Saler et poivrer.

— Porter & ébullition et laisser frémir 1heure.

— Mixer et servir ou filirer et récupérer le bouillon.

)

Ce bouvillon peut étre conservé 3 jours au réfrigérateur
dans un récipient couvert.

Vous pouvez également congeler ce bouillon en
petites quantités (bac a glacons) et vous en servir pour
assaisonner des pates, du riz (équivalent de 2 glacons
pour une porﬁonsj.
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1 heure et 15 minutes
Préparation : 15 min

Entrée Cuisson : 1 heure

Plu’r' _
protidique 183
Garniture
Couteau
E Planche & découper
\ & Casserole

Dessert Mixeur plongeur

branche de céleri
poireau

|
Sauce 1
1 oignon
|
|
|

carofte
navet
gousse d'ail
1 noix de beurre (20g])
7 & 8 verres d'eau
1 cuillere & café de gros sel
Poivre

DECLINAISONS
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» Vous pouvez, suivant le goGt des personnes que vous
accompagnez, ajouter des pates (vermicelle, cheveux
d'ange), du tapioca...

» Avec le bouillon filiré, vous pouvez :

— Mettre & fondre, dans le bouillon, un demi cube
de bouillon de beeuf ou de volaille ou une demi
cuillére & soupe de fond de beeuf, volaille, etc.

— Dans une sauteuse, faire revenir un oignon avec
de I'huile & feu vif, jusqu'a coloration. Saupoudrer
d'une cuillére & soupe rase de farine. Verser sur
I'oignon coloré le bouillon de légumes, rectifier
I'assaisonnement et servir.

— Servir avec du gruyére rapé, du comté rapé, du
parmesan.

— Assaisonner avec des graines felles que
coriandre ou cumin.

— Ciseler du persil & mettre sur la soupe au
moment de la servir.
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