Bett
Bog’si

Soupe d'automne:
aux chips de céleri

Mise en place/ préparation: 45 min
pour env. 1 litre

200 g de carottes, en rondelles
200 g de carottes jaunes,
en rondelles
200g d’oignons, grossierement
hachés
1 c.a café d’huile

8dl d’eau
1Y c.a café de sel

1 c.a soupe de créme fraiche
Y5 c.a café de cumin
un peu de poivre blanc

Faire revenir carottes et oignons
dans I'huile chaude. Ajouter 'eau,
porter a ébullition, saler. Réduire
la chaleur, laisser cuire doucement
env. 30 min a couvert. Pendant ce
temps, préparer les chips de céleri.
Réserver quelques rondelles de ca-
rottes pour le décor, mixer fine-
ment le reste de légumes avec le li-
quide. Incorporer la creme fraiche,
assaisonner la soupe, bien chauffer,
dresser, décorer, présenter avec les
chips de céleri.

Chips de céleri
1 gros céleri

huile de friture (env. 1 dl)
Vs de c.a café de sel

Eplucher le céleri, couper en gran-
des tranches ultra-fines, éponger
avec du papier absorbant. Frire
par portions dans une poéle, dans
lhuile bien chaude (voir petite
photo), jusqu’a ce qulelles soient
croustillantes, retirer, égoutter sur
du papier absorbant. Garder en
attente au chaud dans le four a
60°C (porte entrouverte). Saler les
chips juste au moment de servir.

Peut se préparer a ’avance: pré-
parer la soupe sans la creme fraiche
env. 1 jour a Pavance. Préparer les
chips de céleri env. 1 heure avant.

Par personne, sans chips: lipides 3 g,
protéines 2 g, glucides 7g, 254 k]
(61kcal)

Par personne, avec chips: lipides 28 g,

protéines 2 g, glucides 8 g, 1207 k]
(288 kcal)

afeyfe.

Frire les chips dans I’huile bien
chaude, p. ex. dans une poéle
Kuhn-Rikon.
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