
RECETTES

Soupe au chou de chez nous
Ingrédients

■  750 ml (3 tasses) de jus de légumes
■  20 ml (4 c. à thé) de concentré de bouillon de légumes
■  750 ml (3 tasses) d’eau
■  180 ml (3/4 tasse) de carottes en cubes
■  60 ml (1/4 tasse) de navet en cubes
■  500 ml (2 tasses) de chou haché grossièrement
■  60 ml (1/4 tasse) de céleri haché
■  1 oignon, haché grossièrement
■  10 ml (2 c. à thé) de fines herbes, au goût
■  1 feuille de laurier
■  1 pincée de sauge
■  Sel et poivre

Portions
6

Préparation

(http://cfq.qc.ca)
À propos



Verser le jus de légumes, le concentré de bouillon et l’eau dans une casserole.

   Ajouter les carottes, le navet, le chou, le céleri et l’oignon. 
Assaisonner de fines herbes, de laurier et de sauge.

  Saler et poivrer.

   Laisser mijoter 45 minutes environ, jusqu’à ce que les légumes soient tendres.

Navigation
Accueil (http://cfq.qc.ca/)

Histoire et chronologie (http://cfq.qc.ca/a-propos/histoire-et-chronologie/)

Les Cercles de Fermières (http://cfq.qc.ca/a-propos/les-cercles-de-fermieres/)

Mission et objectifs (http://cfq.qc.ca/a-propos/mission-et-objectifs/)

Cercles et Fédérations (http://cfq.qc.ca/cercles-federations/)

Trouver mon Cercle (http://cfq.qc.ca/cercles-federations/trouver-mon-cercle/)

Devenir membre (http://cfq.qc.ca/cercles-federations/devenir-membre/)

Nous joindre (http://cfq.qc.ca/nous-joindre/)

À consulter
Nouvelles (http://cfq.qc.ca/nouvelles/)

Événements (http://cfq.qc.ca/evenements/)

Recettes (http://cfq.qc.ca/recettes/)

Publications (http://cfq.qc.ca/publications/)
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