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Potage à l'ail des ours
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Il vous faut, pour 2 personnes :

1l d'eau 

100g de feuilles d'ail des ours fraiches

1 oignon

1 grosse pomme de terre

1 cube de bouillon de volaille

Sel et poivre du moulin

Crème fraiche et croutons de pain grillé pour servir

Éplucher la pomme de terre, la rincer et la couper en petits cubes. Émincer l’oignon finement.

Faire fondre le beurre dans une casserole, et y mettre les oignons à colorer à feu moyen quelques minutes.

Ajouter les pommes de terre, mélanger et verser l'eau. Ajouter le cube de bouillon de volaille, laisser chauffer jusqu’à ébullition, puis laisser cuire pendant 15 minutes à petit bouillon.

Incorporer ensuite les feuilles d’ail des ours lavées et coupées finement. Prolonger la cuisson 10 minutes, puis mixer avec un mixeur plongeant et assaisonner de sel et de poivre.

Ajouter la crème et les croutons au moment de servir.

