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Trek, Cuisine et Botanique


Soupe de châtaignes 

Pour 8 personnes

Préparation : 60 min

Difficulté : Facile

Budget : Faible

1 branche de céleri

1 carotte

1 oignon

2 gousses d’ail

2 c. à café d’huile d’olive

600 g de châtaignes

Ciboulette

1 bouquet garni

1,5 litre d’eau

sel, poivre

400 g de poitrine fumée

Préparation

1. Lavez le céleri, et émincez ses branches.

2. Pelez et émincez l’oignon et l’ail.

3. Epluchez la carotte et coupez la en rondelles.

4. Faites revenir dans une cocotte tous ces légumes dans l’huile (5 min.)

5. Rincez les châtaignes, et ajoutez les à la préparation avec l’eau et le bouquet garni.

6. Salez et poivrez, et portez à ébullition.

7. Baissez le feu et laissez cuire à couvert pendant 45 min.

8. Mixez finement les châtaignes bien cuites

9. Faites revenir la poitrine fumée, coupée en petits dés, dans une poêle.

10. Rajoutez à la soupe au moment de servir.

Bon Appétit.
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