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Soupe de pommes de terre aux champignons beleaf

Recette pour 10 personnes
Temps de préparation: 35 min

Ingrédients

Un peu de beurre Alternative

1 kg de pommes de terre, pelées, coupées en petits dés
200 g d’oignons, épluchés, coupés en petits dés

200 g de carottes, épluchées, coupées en petits dés.

200 g de branches de céleri, pelées, coupées en petits dés
2 pommes, épluchées, coupées en petits dés

5 gousses d’ail, pressées

151 de bouillon de Iégumes

lc.ac. de paprika en poudre

1/2c.ac. de curcuma

250 ml de créme beleaf Alternative

Sel, poivre



Préparation

1. Dans une grande marmite, faire chauffer le beurre beleaf Alternative a feu moyen.
Ajouter les oignons, les carottes, le céleri, les pommes et l'ail et faire dorer pendant
5 minutes en remuant de temps en temps.

2. Ajouter les dés de pommes de terre et le bouillon de Iégumes et porter a ébullition,
puis réduire la température et laisser mijoter la soupe pendant 20 a 25 minutes,
jusqu’a ce que les pommes de terre soient tendres.

3. Ajouter ensuite la creme beleaf Alternative a la soupe et retirer la marmite du feu.
Mixer la soupe a l'aide d’'un mixeur plongeant ou dans un robot jusqu’a ce qu’elle soit
lisse et crémeuse. Si la soupe est trop épaisse, ajouter simplement un peu plus de
bouillon de Iégumes jusqu’a obtenir la consistance souhaitée.

4. Saler et poivrer.
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