SOUPE A LA BIERE

Proportions pour 10 personnes

2 | d’eau ou bouillon de volaille,

0,5 | de biére blonde légere,

150 g d’oignon haché,

250 g de mie de pain (ou chapelure),
75 g de beurre,

3 dl de créme fraiche,

croditons frits au beurre (facultatif),
sel, poivre, muscade

= Faire blondir l’oignon haché dans le beurre chaud. Mouiller avec l'eau (ou le
bouillon de volaille), ajouter la biere.

= Dés l’ébullition, verser en pluie la mie de pain (ou la chapelure).

= Assaisonner (attention si le fond de volaille U’est déja), laisser cuire doucement
25 a 30 minutes.

= Passer la soupe au moulin a légume, grille fine. Ajouter la créme, rectifier
’assaisonnement.

= Servir bouillant accompagné de cro(tons
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