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NOVEMBRE 2017

RECETTE

= Cuisine avec vue

Un livre de cuisine original pour nos
lecteurs avec des recettes proposées
par Catherine Fattebert, animatrice
et productrice a la RTS, dans son
premier ouvrage gourmand intitulé
Cuisine avec vue (Editions Helvetiq),
joliment illustré par Denis Kormann.

Soupe

bettaigne
betterave/
chataigne

«Une soupe toute simple qui raconte le terroir avec originalité»

Entrée pour it & 6 personnes

INGREDIENTS

* 400 g de betteraves cuites au
naturel (sous vide)

+ 250 g de chataignes au natu-
rel surgelées (ou alors en boite
si vous n’en trouvez pas)

1 cube de bouillon de
léegumes

* quelques brins de persil

* une tombée de créme

*1,21 d’eau

« Sel, poivre

PREPARATION

Mettez 1,2 1 d’eau dans une casserole.
Ajoutez 400 g de betteraves cuites,
pelées et coupées en gros morceaux,
250 g de chdtaignes encore congelées
et 1 cube de bouillon.

Portez a ébullition. Laissez mijoter
tranquillement 20 a 30 minutes a feu
doux.

Coupez le feu. Mixez votre soupe avec
un mixeur plongeur.

Salez et poivrez selon votre goiit.

Hachez quelques brins de persil.
Servez votre soupe et ajoutez une
tombée de créme et un peu de persil
haché.

SUGGESTION

Pour un repas festif, vous pouvez
servir cette soupe avec un toast au
foie gras ou ajouter quelques copeaux
de foie gras dans les assiettes au
moment de servir.

Aides auditives

Waisse

Ialssez vous surprendre
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