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Préparation :
: .\ mr_ﬂarm.m les |égumes. Coupez les champignons en lamelles, les poireaux
en fine demi-lune, les carottes en fines rondelles et les courgettes en
fins cubes puis les oignons en lamelles fines. Réservez
» Au fond du chaudron, laissez fondre une cuillere 3 soupe de graisse de
canard et les 4 cuilleres 3 soupe d'huile d'clive. Ajoutez-y les oignons et
les faire revenir, {uste 3 coloration. Dés que le fond accroche, incorporez
les 6 litres de bouillon de volaille. Laissez mijoter 15 minutes.
% Pour réaliser le bouillon de volaille, ajoutez les cubes de bouillon dans 6
litres d'eau 3 raison de 2 cubes de bouillon par litres.
_ » Ajoutez dés I'ébullition le bouquet garni.
| » Aprés les 15 minutes, ajoutez au bouillon les poireaux, les carottes et les
i1 courgettes, Ajoutez également 15 kg de lentilles. Salez et poivrez
* | Laissez mijoter 30 minutes en remuant de temps en temps. Alustez en
It fonction du goat.
» Avant de sewvir Incotporez dans la soupe les 3 faunes d'ceufs pour
épaissir la soupe.
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¥ Afoutez les pots de gréme épalsse au moment de servir.
LY
» Servez blen chaud. .
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| la soupe aux champignons




