
Soupe aux poivrons rouges et épices

Ingrédients (pour 6 personnes) :
- beurre
- 1gros oignon émincé
- 2 poivrons rouges épépinés et hachés finement
- 2 branches de céleri hachés finement
- 1 carotte pelée et hachée
- 1 c.à café de paprika doux
- 1 litre de bouillon de légumes chaud
- 150g de boursin ail et fines herbes
- sel, poivre, coriandre moulu, persil

Préparation de la recette :

Faire fondre le beurre et faire revenir la carotte avec l’oignon.
Quand la carotte est devenu fondante, rajouter le céleri et les poivrons rouges.
Faire revenir une dizaine de minutes, rajouter le paprika et poursuivre la cuisson 5
minutes.

Verser le bouillon chaud. 
Porter à ébullition puis baisser le feux et couvrir, laisser mijoter 20 minutes.
Mixer. Ajouter le fromage et selon votre goût le sel, le poivre, la coriandre et le persil.
Passer la soupe au moulin à légumes pour une texture lisse.
Bonne dégustation








