Bouillon de /égumes

Mettez été en congerve en prévision de [hiver !

Le boudlon de /égu/ne maion est une altermatue naturelle au boudllon en cube que vous utilicez
pour rehauscer vos soupes et vos platg

Ingrédients :

200 g de céleri.

200g de carottes.

1 oignon.

1 poivron rouge

200g de tomate.

1 gousse d'ail.

1 poignée de champignons
frais.

1 feuille de laurier.

Herbes fraiches sans
modération : basilic, sauge,
romarin, persil,...

100g de gros sel.

100g de vin blanc
(facultatif)

2 c asoupe d'huile d'olive.

Mettre tous les ingrédients (sauf le sel et I'huile) dans le bol et mixer 5 secondes vit 5
Racler les parois du bol, ajouter le sel et I'huile et régler 30 mn a 100° vitesse 1.
Mixer 30 sec vit 10 et mettre en pots.

A savorr /Sl vous manquez dherbec aromatigues, vous pourez dtilicer du gros cel aue herbes ou méme dec
herbes de Provence)

A noter ! 'l "pasteurise” les pots comme des confitures,

Clest-a-dire , mis en pot trés chaud, fermé, retoumné les pots fusqu au comp/et refrotdisement,

Ce qui permet une congervation de pluﬂ'earg mols avant owerture, Utdlisez des cowercles avec une partie
centrale mobile, Aoreg refrotdissement, cette partie ne dott p/us bouger, ce qui vous assure la bonne
congervation,

Une fols owert, d se congervent 2 cemaines environ, alors cholsiscez des petits pots.
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