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Temps de cuisson :
Temps de préparation :
Degré de difficulté : Facile

Portion :

Potage a la carotte et au navet du jardin aromatisé a
I’érable

Ingrédients :

o 5 tasses de carottes pelées et coupées en gros morceaux

o 5 tasses de navet (javais fait pousser des navets boules de neige!
Mignons comme tout, mais vous pouvez prendre du rutabaga aussi) pelé
et coupés en gros morceaux (plus les morceaux seront petits, plus ¢a
cuira vite!)

2 oignons moyens Coupés en morceaux

3 c. a soupe de beurre

8 tasses de bouillon de poulet ou de légumes

2 patates moyennes épluchées et coupées en morceaux

90 ml de sirop d’érable

1/4 a 1/3 de tasse de creme 35 %

Sel et poivre

Marche a suivre :

1. Faire fondre le beurre dans une grande casserole et y ajouter les
légumes. Faire cuire quelques minutes jusqu’a ce que les oignons
commencent a colorer.

2. Ajouter le reste des ingrédients a I'exception de la creme et amener a
ébullition. Couvrir et laisser mijoter une trentaine de minutes (plus ou
moins selon la grosseur de vos morceaux de légumes. Il faut que les
légumes soient tendres.)

3. Passer le tout au mélangeur jusqu’a la texture désirée. Saler, poivrer et
ajouter la creme. J'aime bien parsemer mes potages de ciboulette
hachée! Miam!

Source : https://cingfourchettes.com/2013/10/histoire-dautomne-potage-la-carotte-e.html



