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                     Soupe de légumes 

Il vous faut :
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1 oignon

3 carottes

2 navets
1 pomme de terre
1 branche de céleri

1 poireau

1 verre de vin blanc sec

1 cube de bouillon de volaille

1 noix de beurre

Sel et poivre du moulin

Couper les légumes en petits morceaux après les avoir lavés et épluchés, les faire revenir dans une noix de beurre, verser un petit verre de vin blanc sec, puis sur un feu très vif, laisser s'évaporer les effluves d'alcool tout en remuant. 
Couvrir les légumes d'eau, incorporer un cube de bouillon de volaille et poivrer.
Laisser cuire ainsi environ 25 minutes, puis mixer et ajuster l'assaisonnement en sel.
