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Soupe poireaux, pois chiches, chévre
et thym citron

@ Facile @ 30 min 40 min é) Bon marché

Etapes de préparation

1 Lavez et émincez les poireaux en gardant un peu de vert.
Epluchez I'ail et I'oignon puis ciselez-les. Epluchez les pommes

de terre, coupez-les en cubes.

2 Dans une cocotte, faites chauffer un peu d’huile d’olive. Mettez
l'oignon, le poireau et I'ail, faites revenir 10 min sans coloration,
ajoutez le cumin. Incorporez les pommes de terre, les pois
chiches égouttés, le cube de bouillon dilué dans 60 cl d’eau

bouillante. Salez, poivrez. Laissez mijoter 30 min a couvert.

3 Lorsque la soupe est cuite, retirez avec une écumoire un tiers
des légumes. Mixez le reste avec la creme liquide. Allongez si

besoin avec un peu d’eau chaude.

4 Répartissez la soupe dans les assiettes ajoutez les légumes
réservés sur le dessus. Terminez par un filet d’huile d’olive,
quelques copeaux de chévre prélevés aléconome et un peu de

thym citron. Servez bien chaud.

https://www.cuisineactuelle.fr/recettes/soupe-poireaux-pois-chiches-chevre-et-thym-citron-306383

Ingrédients pour 6

personnes :

* 5 poireaux moyens

* 1 oignon

* 2 gousses d’all

* 2 pommes de terre

* 300 g de pois chiches
cuits (en boite)

* | petit chévre sec

* 1 cube de bouillon de
volaille

* 15 cl de creme liquide
* huile d’olive

* quelques brins de thym
citron

e cumin en poudre

* sel, poivre

Calories = Moyen

172


https://www.cuisineactuelle.fr/recettes-de-cuisine/legume/poireau
https://www.cuisineactuelle.fr/recettes-de-cuisine/fruits/citron
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