Soupe courgette, kiri et pesto
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 25 minutes
Ingrédients pour 6 personnes
- 6 grosses courgettes
- ½ pot de pesto
- 6/7 portions de kiri
- 1L d’eau
- 1 cube de bouillon de volaille
- un peu d’ail en poudre
- sel, poivre

Préparation :

Laver et couper finement les courgettes.
Les déposer dans une grande casserole avec l’eau, l’ail et le cube de bouillon de volaille.
Faire cuire les courgettes pendant 25 bonnes minutes (petite ébullition).

A la fin de la cuisson, quand les courgettes sont bien plus tendres mixer jusqu’à disparition de tous les morceaux.
Ajouter le kiri, le pesto, du sel et du poivre.
Mixer à nouveau.
La soupe doit être bien épaisse. Si tel n’est pas le cas, ajouter un peu de maïzena et faire chauffer légèrement jusqu’à épaississement de la sauce.

Déguster immédiatement. 
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