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Soupe à i'ail à la Provençale
Mettre dans une casserole : 2 litres d'eau, 24

petites gousses d'ail, un clou de girofle, un brin
de thym, une branche de sauge, une pincée
de poivre, 25 g. de sel.

Cuire à bonne ébullition pendant 20 min.

u j Verser ce bouillon, passé à la passoire fine,
dans une soupière où l'on aura disposé une
vingtaine de petites tranches de pain saupoudrées

de fromage râpé et passées un instant
au four pour faire fondre et que l'on a arrosées

de deux cuillères d'huile d'olive.
Laissez bien gonfler le pain avant de servir.

Pour rendre cette soupe plus
onctueuse, vous pouvez la lier aux jaunes

d'ceufs et ajouter une pincée de

feuille de persil haché.
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