Soupe aux légumes de printemps
Avant de te lancer dans la préparation de cette excellente soupe, lis la recette et colorie tous les adjectifs que tu rencontres.

[bookmark: _GoBack]Préparation : 20 min 		Cuisson : 30 min 
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Ingrédients pour 4 personnes
[image: https://assets.afcdn.com/recipe/20170607/67522_w100h100c1cx2082cy1504.jpg]
  1.5 l de bouillon de volaille 

[image: https://assets.afcdn.com/recipe/20170607/67345_w100h100c1cx2478cy1620.jpg]  300 g de petit pois frais écossés

[image: https://assets.afcdn.com/recipe/20170607/67763_w100h100c1cx350cy350.jpg]  1 poireau émincé
[image: https://assets.afcdn.com/recipe/20170607/67621_w100h100c1cx350cy350.jpg]
  300 g de haricots verts

[image: https://assets.afcdn.com/recipe/20170607/67489_w100h100c1cx350cy350.jpg]  2 oignons émincés

  3 brins de menthe (ou coriandre, persil, mais vert !)

[image: https://assets.afcdn.com/recipe/20170607/67563_w100h100c1cx350cy350.jpg]  3 cuillères à soupe de crème fraîche (facultatif)

[image: https://assets.afcdn.com/recipe/20170607/67683_w100h100c1cx350cy350.jpg]  [image: https://assets.afcdn.com/recipe/20170607/67687_w100h100c1cx350cy350.jpg]Huile d'olive 

  Poivre 

  Sel

1) Fais chauffer un peu d'huile d'olive dans une cocotte, fais  revenir les oignons et le poireau émincés jusqu'à ce qu'ils soient fondants (5 minutes). 
2) Verse le bouillon de volaille et porte à ébullition. 
3) Réduis le feu, ajoute les haricots verts équeutés et coupés en deux, et les petits pois. Sale, poivre et fais cuire à couvert 20 à 25 minutes. 
4) Mixe la soupe, remets-la sur un feu très doux, ajoute la crème fraiche la menthe lavée et ciselée, tout en remuant. 
5) Sers sans attendre dans des bols ou des assiettes creuses. 
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