
Soupe hivernale, courge, panais et poireau à la
fourme d’Ambert

de Cuisine VG de Sylviane
pour 6 pers

faire revenir 1 oignon et 2 gousses d’ail dans 3 cs d’huile d’olive

couper en morceaux et mettre dans le bol ou faitout
- un morceau de courge
- 2 panais
- 1 poireau
- sel+ poivre+muscade
couvrir d’eau et laisser cuire 25 à 30 min

mixer et ajouter 100 gr de fourme d’Ambert et laisser fondre, ajouter
50 gr de crème, rectifier l’assaisonnement et mixer légèrement, 
servir avec des croûtons grillés


