VELOUTE AL'OICNON

ET COIFFEDE
CREME VANILLEE

POUR 4 PERSONNES VOICI COMMENT FAIRE

500 g d’oignons 1. Oignons: peler les oignons et les
couper en morceaux égaux.

1c.s. d’huile d’olive

8dl d’eau 2. Velouté: faire chauffer I’huile dans

12 c.c. de sel une casserole. Faire revenir les oignons

un peu de poivre env. 5 minutes. Verser I’eau, saler,

3,3dl de créme entiére poivrer, porter a ébullition. Baisser le feu,
laisser bouillonner env. 15 min a couvert.

1 gousse de vanille Ajouter la moitié de la créme, mixer la

soupe dans le blender.

3. Créme vanillée: fendre la gousse de
vanille dans la longueur. Gratter les
graines, les ajouter au reste de la créme,
battre lIégérement. Dresser le velouté,

y déposer la creme vanillée.

En collaboration avec

. Suggestion: parsemer de feuilles
Betty Bossi de thym.

PRONTO m

Mise en place et préparation:

env. 30 min

Pour: env. 1,2 |

Valeur nutritionnelle: portion (1/4):
352 kcal /lip32g/glullg/pro3g

Liste de courses

Ces ingrédients sont disponibles
dans votre Coop Pronto.
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