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lû nrl {2 c. à fhé} d'huile
I oigncn hachi
I gousse d'nil hnchéE - { : ,-'' Ir_iomrtehnchée lJçs de 'tilnf+Ig> 

t+ùûL

I L t4 tasses| de b*uillon de poulrt
125 ml {H tasse} dr pâtes nlimcntrirff
175 ml {3/+ tas*e} dr légumæ ynriés (ex.: carotte, cÉIeri, courgrtte,
brocali, --.I
7 mt {t H c. à fhé} d* b*silie sÉch6
2 ml {1É c. à tùr} de remarin séché
3û nrl {t c. à table} he persil séché çu *tû nl {7r tas*t} de persil frnis
hnché
sel et poivre eu goût
pfl rms$fl n :ip€ {facultatiQ

c Dans une grande casserole. chauffer I'huile et y faire sâuter I'eignon
et l'ail perdant environ 5 minutes.

o Ajouter lû Tomate, les hariccts blancs et le bouillcn de pouler.
Amener à ébullitian.

+*a ô Ajouter le reste des ingrédients, sauf le parmesan Laisser mijoter à
couvert pendant environ 15 rnilutes, -à | l.leu(e É, i r

o Saupoudrer de pannesan si désiré. ftr.t LùÉ+t ôg t5
o Donne 4 portions d'environ I75 rnl (I t/: tasse)

'fernps dr prépnrrtion : lû-15 mi*lrfes
Tenps dr cuisson : 20-?5 nrinntes
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