Soupe à l'Alsacienne

Pour 4 personnes:
1/  Faire une brunoise avec 1 carotte, 1 oignon, 1 poireau. Dans une cocotte, mettre 40g de beurre et y ajouter 140g de semoule de blé dur moyenne. Quand elle est dorée, ajouter les légumes et 100g de lardons fumés coupés en petits morceaux.

2/  5' plus tard, verser 1,5l d'eau, 2cs de fond de volaille, porter à ébullition, puis couvrir à moitié et cuire à frémissement 40'. Ajouter 15cl de crème fraîche, sel, poivre. Servir aussitôt.
