6 kg de poireaux (i

15 kg de ble B i
6 gros oignons blancs * Graisse de carard
3 kg de carottes * Ansth

& litres de bouillon de volaille

* S3uge
4 cuillgres 3 soupe d'huile d'olive * 1 branche de céler

—

% 3

Epluchez les {égumes puis trongonnez les paiveaux en demi-lune puis =
oignons finement. Coupez les carottes en rondelles tras fines, puis
réservez les poiteaux et les carottes.

» Au fond du chaudron, laissez fondre une cuillére 3 soupe de graisse de
canard et les 4 cuilleres d’huile 4'olive. Ajoutez-y les oignons. Dés que
le fond accroche, incorpotez les 6 litres de bouillon de volaille. Laissez
mijoter 15 minutes.

r réaliser le bouillon de volaille, ajoutez les cubes de bouillon dans &
litres d'eau 3 raison de 2 cubes de bouillon par litre

vee un bouquet garni, de aneth, du sel, une
laissez bouillir 10 minutes et

illon de volaille les poireaux et les
rez. laissez mijoter 30




