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La Cuisine à Véro






Diffusée sur CFNJ tous les mercredis à 13 h 15












Potage au brocoli & aux pommes






(Collection « Qu’est-ce qu’on mange », Cercle des fermières du Québec)

Rendement : 8 à 10 portions

Ingrédients
A

·   30 ml (2 c. à soupe) d’huile végétale

· 1 oignon coup en dés

· 2 L (8 t.) de brocoli défait en bouquets, le pied pelé & coupé en tranches

· 1,5 L (6 t.) de bouillon de poulet

· 2 pommes pelées, le cœur enlevé et coupées en dés

· 250 ml (1 t.) de jus de pomme

· Crème 15 % (facultatif)

· Fines tranches de pommes

· Sel, poivre moulu

Préparation 

· Dans une casserole, faire chauffer l’huile à feu moyen vif;

· Ajoutez l’oignon et cuire, en brassant, de 2 à 3 min ou jusqu’à ce qu’il ait ramolli;

· Ajoutez le brocoli, les dés de pommes et le jus de pommes;

· Salez & poivrez;
· Portez à ébullition & réduire le feu et laissez mijoter pendant 45 min.

· Au robot culinaire ou au mélangeur, réduire la préparation en purée lisse, en plusieurs fois si nécessaire;

· Rectifiez l’assaisonnement.

· Servir chaque portion arrosée d’un filet de crème, si désiré, et garnir de tranches de pommes.

