Soupe pois cassés - cèleri!

[image: image1.jpg]



Pour 4 personnes :

250 g de pois cassés
150 g de carotte
150 de cèleri
1 litre de bouillon de poule
1 petit oignon piqué d'un clou de girofle
1 bouquet garni
Sel, poivre

Facultatif : bicarbonate de soude

Rincer les pois cassés. Peler et tronçonner les carottes. Pour le cèleri, j'utilise les feuilles lavées et je garde les côtes pour des bâtonnets à l'heure de l'apéritif ou pour confectionner des salades. Dans le bouillon de poule refroidi, mettre tous les ingrédients. Vous pouvez pour réduire le temps de cuisson mettre 1/2 càc de bicarbonate de soude. Cuire environ 40 minutes à partir de l'ébullition. Retirer le bouquet garni, le clou de girofle et mixer l'ensemble des légumes. Vous pouvez rajouter un peu d'eau si le mélange est trop épais. Ajuster en sel et poivre.
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